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Señores miembros del Jurado, presento ante ustedes la Tesis, 
titulada “Condiciones Físico Espaciales para el diseño de un 
Centro de Investigación e Industrialización del Membrillo en el 
Distrito de Sinsicap”, con la finalidad de proponer una 
infraestructura que satisfaga las necesidades y cantidad de 
producción estimada anualmente de uno de los frutos más 
representativos del Distrito de Sinsicap, provincia de Otuzco, La 
Libertad. 
Generando un nuevo conocimiento y aprendizaje mediante su 
industrialización, aplicación de tecnología y experimentación 
sobre el cultivo y la elaboración de productos a base del membrillo 
sinsicapino. 
En cumplimiento del reglamento de grados y títulos de la 
universidad Cesar Vallejo, para obtener el título profesional de 
Arquitecto. 
Esperando cumplir con los requisitos de aprobación.
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El presente proyecto de investigación, tiene como objetivo principal identificar las 
condiciones Físico Espaciales para el Diseño de un Centro de Investigación e 
Industrialización del Membrillo, dentro del Distrito de Sinsicap. 
La investigación es Aplicada del tipo descriptivo. La población identificada fue de 
 
150 productores del distrito de Sinsicap, considerando una muestra no 
probabilística, en la cual por conveniencia se aplicó los instrumentos de 
recolección de datos a sujetos específicos. 
Mediante la aplicación de Entrevistas dirigidas a entidades involucradas 
con el tema del proyecto y a profesionales de la rama de ingeniería de 
industrias alimentarias y agroindustriales. 
La investigación tomo en consideración datos estadísticos sobre la producción 
 
de membrillo a nivel local, distrital, regional y nacional, brindados por el Gobierno 
Regional de Agricultura de la Libertad, para poder así estimar la producción de 
membrillo para la temporada de cosecha del presente año 2016. 
Lo cual se obtuvo 1 363 Toneladas de Membrillo a nivel Distrital, mientras que a 
nivel de Sinsicap pueblo se obtuvo 697 Toneladas de membrillo. Para tal 
producción, se precisó la elaboración de cuatro productos a base de membrillo, 
el Machacado conocido como “Carne de Membrillo”, Dulce de Membrillo, Néctar 
de membrillo y Membrillo en Fresco. Siendo los de mayor consumo y 
elaboración. Identificándose los procesos de elaboración de cada uno, así como 
los ambientes en donde se desarrollarán las actividades, la cantidad de 
personal operario y administrativo. 
Así también se identificó el tipo de maquinaria necesaria, en función a la 
cantidad de producción estimada se determinó la cantidad y características. 
 
PALABRAS CLAVES: Producción, Investigación, Experimentación, 
Industrialización.
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This research project's main objective is to identify the conditions for Physical 
Space Design of a Research and Industrialization of Membrillo, within the 
District the Sinsicap. Applied research is the descriptive. The target population 
was 150 producers Sinsicap district considering a nonrandom sample, which 
for convenience the data collection instruments was applied to specific 
subjects. 
By the application of interviews targeted to organizations involved with the 
subject of the project and professionals the branch of engineering food 
industries and agribusiness. 
The research took into consideration statistical data on the production of 
membrillo at local, district, regional and national levels, provided by the 
Regional Government Agriculture La Libertad, facilities and estimated 
production of membrillo for the harvest season this year 2016. 
1,363 Tons which was obtained level while Sinsicap village level 
 
697 Tons of membrillo was obtained. For this production, the development of 
four products made from membrillo, el Machacado conocido como “Carne de 
Membrillo”, Dulce de Membrillo, Néctar de membrillo y Membrillo en Fresco. It 
is the highest consumption and processing. 
Identified manufacturing processes of each, as well as environments where 
activities, the amount of operator and administrative staff to develop. 
Thus, the type of machinery required was also identified, depending on 




KEY WORDS: Production, Research, Experimentation, Industrialization.
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I.        INTRODUCCIÓN 
 
 
En los últimos años, el creciente interés de productores y consumidores de 
productos saludables, así como por preservar el medio ambiente mediante la 
producción de los llamados “alimentos amigables”, ha despertado el interés de 
muchas entidades del estado, empresas privadas como ONG que inviertan en el 
desarrollo de la agroindustria liberteña. 
Ubicándonos en una de las regiones de mayor territorio agrícola, en donde se 
cultivan variedades de frutas, hortalizas y legumbres. 
Surge la idea del proyecto, luego de haber revisado los altos índices de producción 
que muestra nuestra región, realizado por la Gerencia Regional de Agricultura La 
Libertad – Oficina de Información Agraria, el cual indica que uno de los frutos 
con mayor demando y poca oferta es la del Membrillo. 
El membrillo se cultivó en Babilonia, en la antigüedad (4000 a.C.). Parece ser 
natural de Europa a orillas meridionales del mar Caspio. Hoy en día se cultiva de 
forma natural en Latinoamérica. 
El fruto es saludable y rico en sales minerales y en vitaminas, así también se 
emplea en varias recetas, productos industriales, como lo es su aplicación en la 
medicina. 
En el distrito de Sinsicap, existen considerables áreas de terrenos dedicados al 
cultivo de membrillo, así como también la de otras frutas; siendo uno de los 
principales indicadores para ser viable el desarrollo del proyecto. 
La existencia de una planta de Industrialización en el distrito nos indica que se 
tiene interés por aprovechar este recurso al máximo, pero el mal funcionamiento, 
gestión y desarrollo de los procesos que se necesitan, son deficientes. 
En el año 2015, el gobierno Regional declaro al Distrito de Sinsicap como 
“Capital del Membrillo Ecológico”, y en vías de regularización al «Festival del 
Membrillo Ecológico de Sinsicap», dándose a conocer como un distrito productor 
de este recurso y sembrando el interés de comercializadores y público en general. 
La Investigación contribuirá con el desarrollo económico y sostenible del Distrito 
de Sinsicap, fomentando la investigación e industrialización del membrillo y la 
cooperación conjunta entre productores y autoridades.
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1.1 Real idad  Problemática 
 
 
Europa es el principal productor de dulce de membrillo, siendo España uno de los 
principales países productor del mencionado manjar, es así que la mayor parte de 
sus fábricas se encuentran en Puente Genil, entre los meses de septiembre y 
noviembre, las fabricas elevan su producción y emplean a medio millar de 
personas para procesar alrededor de 8 toneladas de fruta de membrillo, con los 
cuales obtienen entre unos 12 y 14 toneladas de dulce, promedio por temporada 
al año. 
Actualmente, son tres las fabricas dedicadas a esta actividad: 
El Quijote, quien tiene el mayor volumen de negocio y es el más antiguo en el 
mercado. Seguido de la fábrica San Lorenzo y La Góndola, quien es la que 
conserva producción más artesanal. 
Dicho membrillo que se utiliza en Puente Genil como materia prima se cultiva no 
solo en esta localidad de la campiña Sur, sino también en el municipio de la 
Subbética como Carcabuey o Priego de Córdoba. 
En cuanto a la producción, las empresas han hecho una importante apuesta por la 
internacionalización, de forma que el producto se exporte a más de 40 países, de 
los más cercanos como Portugal, Francia o Reino Unido, a otros más lejanos como 
Estados Unidos, Australia, Hong Kong y diferentes estados de Suramérica. 
Mientras que en el ámbito Local Sinsicap es uno de los principales distritos 
productores de membrillo, así como lo son Santiago de Chuco y Poroto, lo cual 
ha permitido a la región La Libertad ocupar un segundo lugar como Principales 
Productores de Membrillo después de Lima. Así lo indica el Gobierno Regional 
de Agricultura de la Libertad, en una de sus últimos boletines de información 
agraria en la región. (Ver Tablas 01 y 02) 
La industrialización de Membrillo es escasa a nivel nacional, hasta local; ya que 
no se muestran datos ni registro alguno de productos a base de membrillo, como 
si encontramos de otros frutos con características similares al membrillo (Fam. 
de las Rosáceas), como lo son la Manzana y la Pera; de las cuales su 
Industrialización se da en distintas localidades y a nivel nacional. 
Dentro del distrito la industrialización del Membrillo es escasa debido a que este 




“CONDICIONES FISICO ESPACIALES PARA EL DISEÑO DE UN CENTRO DE INVESTIGACION E 
INDUSTRIALIZACION DEL MEMBRILLO EN EL DISTRITO DE SINSICAP” 
 
 
misma que da paso a la realización a la Feria que lleva su nombre, «Feria del 
Membrillo Ecológico». (Ver Figura 1.01) 
Actualmente en la localidad existe una planta de industrialización la cual se 
mantiene cerrada en estos meses por motivos de escases del producto, las 
condiciones físicas y espaciales no son las adecuadas, su infraestructura actual 
fue adaptada para su uso, puesto a que en un inicio esta infraestructura fue de 
función educativa utilizada por niños del nivel inicial en el distrito. Se logra 
identificar la eliminaron muros divisorios que se tuvo que realizar para generar 
un espacio mucho más amplio, en el cual se realiza la secuencia de procesos 
para la elaboración de sus productos, así también se identificó que sus 
instalaciones en general son deficientes para su función. 
La planta solo procesa el membrillo dentro de los meses de septiembre y enero; 
siendo entre estos meses la temporada de cosecha de membrillo, elaborándose 
dulce y néctar. 
Registrándose la inoperatividad de la planta en los meses restantes por falta de 
producción, viéndose en la obligación de que la edificación sea utilizada como 
almacén u otros fines. (Ver Figura 1.02 y 1.03) 
La producción de estos productos a base membrillo es a menor escala y son 
comercializados a lugares como Simbal, Trujillo, Chimbote y Chiclayo, en bodegas 
de la zona, según información en campo de productores y bodegueros, lo que es 
difícil de constatar por no tener un registro, control de producción y 
comercialización a nivel Distrital. 
Así mismo, los membrillos que no son procesados en la planta, son ofertados 
como materia prima un bajo precio por los productores sinsicapinos, debido a la 
necesidad de no quedarse con el fruto y que se malogren, ya que desconocen 
y no cuentan con la tecnología necesaria para la conservación del fruto. 
El poblador sinsicapino en su mayoría elabora de forma artesanal productos a 
base de membrillo; como lo es el machacado, que consiste en un concentrado de 
pulpa de membrillo y azúcar, asemejándose a una carne; también la mermelada, 
dulce de y néctar de membrillo. Los productos elaborados, en algunos casos son 
comercializados por ellos mismos en la feria del distrito, y como también en el 
mercado ubicado en uno de sus caseríos continuos “San Igancio”. Estos productos 
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Siendo una de las razones que la industrialización del fruto no sea del todo 
satisfactoria en el distrito, pese a la existente de la planta procesadora. 
El desconocimiento de mercado y precios que demanda su comercialización, es 
uno de los factores que influye también, siendo así; el intermediario el más 
beneficiado. (Ver Figura 1.04) 
 
Es por ello que hoy en día el fruto es llevado a otros lugares, tales como; Trujillo 
y Lima, para ser procesados y envasados, para luego ser comercializados en 
bodegas liberteñas como sinsicapinas. 
El desconocimiento por parte de los productores sobre procesos experimentales 
y tecnológicos que ayuden a lograr una mejor y extensa producción de membrillo 
es una de las debilidades que se logra identificar tanto en el distrito como a nivel 
regional y nacional. 
Debiéndose de aprovechar el apoyo de las entidades interesadas; como lo son 
Sierra Exportadora y el programa Pro Compite entre otros, enfocados en la 
agroindustria de la región, quienes a su vez con la colaboración por parte de la 
municipalidad distrital pueda generar un crecimiento industrial para beneficio del 
distrito y la región.
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1.2   Trabajos previos 
 
Secretaria de Agricultura, Ganadería y Agroindustria (2008) Ministerio de 
Producción y Desarrollo Económico, Gobierno de Jáchal, Argentina. Proyecto 
“Mejoramiento de la capacidad de Industrialización de la producción de 
Membrillos en el departamento de Jachal”, tiene por objetivo lograr 
industrializar la producción de membrillos de los productores del departamento 
de Jachal, aumentando la mano de obra tanto directa como indirecta y 
desarrollando la cadena de valor del producto, con la finalidad de contribuir con 
la economía local mediante la implementación e instalación de una planta 
elaboradora de pulpa de membrillos y el acondicionamiento de las plantas de las 
escuelas de lugar, aprovechando la oportunidad de mercado y el alto porcentaje 
de productores de dulces de este fruto. 
Barboza, M. (2005) Instituto Tecnológico de Costa Rica, Zona Norte de Cartago, 
Costa Rica, Proyecto de Investigación. “Determinación del potencial negocio 
de tres frutales en la Cuenca de reventazón (zona Norte de Cartago)”; 
tiene como objetivo, reunir datos esenciales de precios y de mercado, los cuales 
sirven para establecer de forma anticipada, la viabilidad y el potencial de negocio 
de algunos frutales firmes a sembrar en la zona norte de Cartago, dentro de la 
cuenca del Rio Reventazón. Para el crecimiento de la presente investigación 
definieron los parámetros a estudiar con respecto  al firme potencial de negocio, 
el Membrillo, uno de los frutales potenciales en cuanto a consumo y 
comercialización, suele cultivarse en los patios de la gran parte de las viviendas, 
su objetivo principal fue enfocarse en la caracterización físico-química y nutricional   
del membrillo, realizando análisis químicos para determinar sus características, 
para luego elaborar diferentes tipos de productos. La meta de la investigación es 
dar a conocer el fruto al consumidor costarricense y de esta forma contribuir con 
el desarrollo sostenible en la zona norte de Cartago. 
Ayaquica, I. (2013). Benemérita Universidad Autónoma de Puebla, México. 
Investigación “Conservación del membrillo (cydonia oblonga) mediante la 
aplicación de un recubrimiento de quitosano-aceite esencial de clavo y una 
Película”; tiene por objetivo desarrollar una técnica capaz de prolongar la vida pos 
cosecha del membri l lo combinando dos métodos:  la apl icación de un 
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finalidad de impulsar el desarrollo de envases formados a partir de sustancias 
naturales comestibles y biodegradables. 
Rodríguez S. y Yánez R. (2012). Universidad Estatal de Milagro, Ecuador. 
 
Tesis de Titulación “Estudio de factibilidad para la creación de una planta de 
producción Industrial de Jugos de Frutas en el Cantón de Naranjito”, tiene 
por objetivo establecer la demanda de bebidas de frutas de mayor consumo por 
los pobladores del cantón Milagro, por medio de un estudio de mercado de 
determinan los gustos y preferencias de la población, para poder así elaborar un 
producto que satisfaga las necesidades de los potenciales consumidores.  Con la 
finalidad de identificar escenarios donde se desarrollará el negocio, beneficiaran 
a la población con la promoción de empleos de mano de obra calificada y no 
calificada, para ello se logrará satisfacer la demanda actual insatisfecha que existe 
en el mercado. 
Ayala, T. (2008). Universidad de San Marcos, Perú. Tesis de Grado “Proyecto de 
Instalación de una planta de procesamiento de Tuna en el Distrito de 
Chincho, provincia de Angaraes, departamento de Huancavelica”, tiene por 
objetivo determinar la viabilidad técnica y económica del proyecto, potenciando 
el manejo sostenido del recurso natural, promoviendo un producto que emplea 
doble valor nutricional y medicinal, así como también el empleo de la población.  
Silveira D. y Pacheco P. (2012). Intendencia de Montevideo, Uruguay. Estudio 
de Investigación “Estudio de Alternativas Industriales para la producción de 
frutas y hortalizas frescas para la zona Metropolitana de Montevideo, 
Uruguay”, tiene como objetivo fomentar la oportunidad de negocio, 
comercializando frutas y hortalizas frescas en su presentación tradicional, 
proporcionando elementos con un enfoque estratégico en temas de mercado y 
tecnología que resulte en oportunidades emergentes para el desarrollo del área 
rural de Montevideo, logrando dar un valor agregado a la elaboración de 
productos agroindustriales a base de frutas y hortalizas, incrementando el 
consumo de productos procesados brindando oportunidad de negocio para las 
empresas nacionales. 
Flores N. y Pérez R. (2003). Universidad Autónoma del estado de Hidalgo, México. 
Tesis de Titulación “Distribución en Planta para una Microempresa
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Agroindustrial procesadora de frutas en el municipio de Zimapan Hidalgo”; 
tiene por objetivo mejorar el orden de las áreas de trabajo, la cual debe ser 
económica para el empresario, segura y satisfactoria para los empleados, con el 
fin de fabricar productos a un costo reducido para poder así comercializarlo y 
obtener una mayor utilidad. Identifico la escasez de mercado para la venta de 
manzana, guayaba y tuna, lo cual ha generado una disminución de hasta un 40% 
de producción en sus cosechas. Dando como alternativa de solución un plan de 
transformar los diversos productos en sus derivados para poder así obtener una 
mayor utilidad. 
Soler J. (2008). Universidad Ricardo Palma, Perú. Tesis de Titulación “Proyecto 
de Inversión para la Industrialización y comercialización del néctar de 
cocona”, tiene como objetivo viabilizar la creación de una empresa industrial, que 
promueva la industrialización y comercialización del néctar de cocona, 
fomentando el crecimiento sostenible y las características naturales del producto 
procesado, realizando procesos de conservantes y aditivos, que agraden el medio 
ambiente y permitan la estimación de las propiedades del producto. 
En la selva peruana se identificó el jugo de cocona, el cual es consumido por todas 
las familias frecuentemente, pero muy pocas personas llegaron a industrializar y 
comercializar la cocona con beneficios y costos, claramente establecidos y 
controlados.  Indicando que hoy en día existe un interés hacia los productos 
naturales en el mercado de jugos y néctares; lo cual es satisfactorio para que los 
productores de néctares experimenten con sabores exóticos y naturales, 
enfocando sus expectativas en los frutos de la selva. 
Zuleta L. y Díaz D. (2011). Universidad de la Salle, Colombia, Tesis de Grado 
“Plan de Empresa para una productora de mermelada a base de verduras”, 
tiene como objetivo desarrollar un plan de negocios que faciliten dar un valor 
agregado, obteniendo así un producto innovador y alimenticio. Identificando la 
necesidad alimenticia y de trabajo dentro de una empresa productora de 
mermelada. Optando como solución la alternativa de un plan de negocios para el 
sector, con productos nuevos que muestren como innovar en el mercado a través   
de una mermelada normal adicionándole productos vegetales que contribuyan a la 
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Mora K. y Tirado L. (2014). Universidad Privada del Norte, Trujillo, Perú, Tesis 
de grado “Viabilidad económica y financiera del proyecto de elaboración y 
comercialización de yogurt prebiótico de aguay manto enriquecido con 
quinua en la cuidad de Cajamarca”, tiene por objetivo evaluar e identificar la 
viabilidad económica del proyecto de inversión de elaboración y comercialización 
de yogurt pro biótico de Aguaymanto enriquecido con quinua en la ciudad de 
Cajamarca para el Año 2014. 
 
1.3   Teorías relacionadas al tema 
 
 
RECURSO FRUTAL DE ESTUDIO: EL MEMBRILLO 
 
 
Su nombre común es membrillo, mientras que su nombre cientifico es Cydonia  
oblonga, proviene de la familia de los Rosaceae de la orden de los Rosales, de 
sub clase de Rosidae y la clase de Magnoliatae. 
Es originario del Suroeste de Asia y sureste de arabia, nativo en área  
mediterránea. Etimología Cydonia, refiere a la cuidad de cydon en la isla de Creta,  
donde fue cultivado abundantemente. Oblonga, refiere a la forma de sus  
hojas, el arbolito caducifolio de 4 a 6m. de altura con un tronco tortuoso y corteza lisa,  
grisácea, el cual se desprende en escamas con la edad. Posee una copa irregular.  
Tiene unas hojas cambiantes, de 5 a 10 cm. de longitud, de aovadas a redondeadas, 
con corto peciolo. El haz es glabro y el envés tomentoso.  
Sus flores solitarias son de color blanco o rosado, las que nacen en las axilas  
Midiendo entre 4 a 5 cm. de diámetro, con 5 pétalos y 20 estambres aproximadamente.  
El membrillero florece entre los meses de abril y mayo. El fruto es un pomo periforme, 
con un color amarillo-dorado, muy aromático, de 7.5 cm. a más. 
Su pulpa es amarillenta y áspera, la misma que contiene múltiples semillas. 
El membrillero nace a través de sus semillas, estacas y acodos, los mismos que 
es enraizando con mucha simplicidad. Así mismo es utilizado para injertar otras 
plantas de la familia de las rosáceas, tales como Photinia, Pyrus, etc. Su suelo es 
bastante rústico, y propenso a la humedad. Su fruto es utilizado en la preparación 
de jaleas y confituras. El membrillero como arbolito es muy ornamental en flor, muy 
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PROPIEDADES DEL MEMBRILLO 
El membrillo aporta vitaminas A, B1, B2, B3 y C. y contiene minerales c o m o ,  e l 
hierro, fosforo, calcio, potasio, selenio, magnesio, y el sodio.  
Así también: 
- Contiene propiedades astringentes, antisépticas y cicatrizantes. 
- Inicia el apetito y mantiene una buena salud cardiovascular. 
- Posee propiedades antioxidantes beneficiando el sistema nervioso. 
- Sana la diarrea y disminuye el colesterol. 
- Posee propiedades diuréticas, así mismo alivia síntomas  
de catarros y de estados gripales.  
- Contiene propiedades antivirales. 
- Elimina los síntomas de las ulceras gástricas. 
- Mantiene la presión arterial baja. 
- Disminuye los casos de deficiencia hepática. 
- Contiene efectos expectorantes, cociendo el membrillo en agua caliente las  
semillas e inhalar el vapor para tener beneficios en el sistema respiratorio. 
SELECCIÓN Y ALMACENAMIENTO DEL MEMBRILLO 
 
Los membrillos maduros son de color amarillo intenso, mientras que los 
membrillos inmaduros tienen un color amarillo apagado o blanquecino. Los 
mismos que maduran a temperatura ambiente una vez han sido recolectados. 
Al comprar membrillos, debe hacerse cuando estos estén maduros sin ningún 
golpe o marca. Sus manchas marrones son naturales y no perjudiciales. Se debe 
observar que los membrillos no cedan a la presión de los dedos. 
Los membrillos se conservan en perfectas condiciones por dos meses a 
temperatura ambiente, siempre que su piel este en perfectas condiciones.  
VARIEDADES DE MEMBRILLO 
 
En la actualidad existen variedades de membrillos. Tales como: 
Membrillo Vranja: es de color amarillo dorado muy brillante, aromático y típico 
de Serbia. T iene forma de pera. Su pulpa tiene una textura suave y no 
granulosa, la cual es muy comercializada en España. 
Membrillo Esmirna: es de tamaño grande y muy aromático. Su pulpa tiene una 
textura suave y blanda. Su piel es color amarillo brillante. Natal de Turquía. 
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Membrillo de Portugal: Su piel es color amarillo ligeramente anaranjada. Su 
pulpa es amarillenta de sabor suave y jugoso. Natal de Portugal. 
Membrillo Pineapple: es de forma redonda y de tamaño grande. S u  p iel es 
color amarillo dorado. Y muy aromático. Su pulpa es blanda y color blanco. Natal 
de EEUU, California. 
Membrillo Gamboa: natal de Portugal, con forma de pera y color amarillo 
brillante. Su pulpa es de color blanco amarillento, y a comparación de las demás 
variedades, tiene un sabor más dulce. 
Entre otras variedades, se nombran: Le Bourgeaut, Lescovarz. Ludovic, Enana 
naranja, Jumbo Cooke, Champion, Maliformis, Meeches, Orange, Van Deman, 
Siebosa, Morava, etc. (Ver Figura 1.05)  
Fuente: Nutrición y Alimentación: El membrillo. Perú. Recuperado de 
http://nutricion.nichese.com/membrillo.html 
 
PROCESO DE ELABORACION DE CARNE DE MEMBRILLO 
El Dulce de Membrillo “La Góndola”, es elaborado de acuerdo a fórmulas 
magistrales utilizadas por su fundador, las mismas que han sido transmitidas de 
generación en generación, llegando hasta hoy en día. Todo empieza desde las 
plantaciones de membrillos, en donde año a año, en los meses de septiembre los 
frutos son seleccionados manualmente del árbol (membrillero), en su momento 
justo de madurez. 
Dentro de la fábrica, la recepción y pesados de los membrillos, se realizan dentro 
de un ambiente amplio y adecuadamente ventilado, su clasificación es realizada 
por operarios especialistas que retiran a aquellos membrillos que no cumplen con 
los requisitos de calidad de la empresa “La Gondola”. 
Dentro de la sala de preparación, los membrillos son pelados y cortados, en 
máquinas deshuesadoras, para luego proceder a triturar la pulpa de membrillo en 
trituradores de carne. La empresa comenta que durante este proceso se generan 
motas negras, las mismas que son disimuladas durante el tamizando, obteniendo 
una pulpa muy fina y que esta acción provoca que el producto final sea diferente, 
en sabor y color. Por ello, la empresa, en su afán por obtener una carne de 
membrillo de máxima calidad, lleva a someter el dulce de membrillo a ebullición 
durante su elaboración. El cual es un proceso breve, y tiene por objetivo esterilizar 
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el producto fabricado, evaporando el exceso de agua, completar su cocción, 
haciendo la mezcla más homogénea entre el azúcar y el membrillo. 
CALIDADES DE DULCE DE MEMBRILLO, EMPRESA “LA GONDOLA” 
Según normas publicadas en el BOE de fecha 30/11/1984, página 2.734, se 
especifican dos calidades, diferenciadas según los siguientes factores de calidad: 
Calidad Extra 
 
Es una crema de membrillo selecto, de color claro y el sabor típico a membrillo. 
El mismo que se encuentra libre de impurezas, restos vegetales y no más de 2 
envolventes de semillas (motas oscuras), por cada 100 grs. de producto.  
(Ver Figura 1.06) 
Calidad de Primera 
 
Es un dulce de membrillo de tipo corriente, con un color pardo-rojizo y de sabor 
aceptable 
Contiene algunas impurezas, como semillas, resto de fruto (piel) y más cantidad 
de envolventes de semillas (motas negras), hasta un máximo de 50 motas por 
cada 100 grs. de producto. (Ver Figura 07)   
Fuente: La Góndola Conservas vegetales S.L. (2011). La mejor carne de 
Membrillo. Córdova, España.: Recuperado de http://www.membrillo-
lagondola.com/ 
 
INDUSTRIALIZACIÓN DEL MEMBRILLO 
 
Dentro del departamento de Andalgalá, Argentina, el ingeniero Eduardo 
Córdoba, secretario de Producción, nos comenta que la cosecha del membrillo 
fue positiva en el presente año, en razón del volumen producido y el precio 
que logró alcanzar el producto en su estado natural e industrializado. Con 
respecto a su producción, fue sustancialmente mejor a los alcanzados el año 
pasado. 
Así también, nos comenta que la cosecha de membrillo, inicio hace unos 10 días 
del cual se pretende obtener alrededor de 750.000 kilos que, a futuro, serán de 
importante valor para la provincia de San Juan, con lo cual, Andalgalá es un directo 
competidor. 
Eduardo nos dice que, "El kilo de fruta fresca ha empezado la quincena del mes 
de enero con un precio de 1,80 por kilo un poquito superior al año pasado y 
comenta que han estado comprando, los últimos camiones, a $2 más o menos y 
en el caso de la pulpa de membrillo calculamos que puede ser factible que tenga 
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un piso de $5 el kilo para este año, eso alentó a que sigan trabajando sobre el 
valor agregado de la producción”. 
El departamento produce alrededor de 3 millones de kilos de membrillo de los 
cuales 750.000 kilos son industrializados. Así también señala que  el  municipio  
entrega a los productores un adelanto de cosecha para que logren así levantar la 
producción, luego de que la pulpa es procesada en una fábrica privada, el 
municipio firmo un convenio, el cual descuenta al productor el adelanto de cosecha 
y los gastos de industrialización quedándole libre una ganancia por cada kilo 
de pulpa de 2 a 3 pesos, la elaboración de pulpa genera una cadena de 
trabajo más extensa, logrando así que la fábrica necesite más operarios directa e 
indirectamente. (Ver Figura 1.08) 
 
INVESTIGACIONES SOBRE EL MEMBRILLO 
Recomendaciones para Mantener la Calidad Postcosecha 
Hecha por Adel A. Kader (Ver Figura 1.09) 
 
MADUREZ Y CALIDAD 
Índices de Madurez 
Nos indica que el principal índice de madurez utilizado en el membrillo, es el 
cambio de color externo de su piel de verde a amarillo. Y que deberían ser 
cosechados cuando estos, se encuentren completamente amarillos y firmes. 
Índices de Calidad 
Se toma en cuenta su tamaño, color, ausencia de defectos y pudriciones 
 
Los membrillos deben ser manejados cuidadosamente, debido a que es una 
fruta que se daña fácilmente.  
Así también, los membrillos no suelen consumirse en estado fresco a causa de 
su astringencia (causada por el alto contenido de taninos).  
TEMPERATURA Y ATMÓSFERA CONTROLADA (AC) 
Temperatura Óptima 
Es recomendable almacenar el membrillo a 0°C (32°F).  Durante un periodo de 
almacenamiento entre 2 a 3 meses. Su punto más alto de enfriamiento es a - 
2°C (28.4°F). 
 
Humedad Relativa Óptima 
 
Su humedad deberá estar entre los 90 a 95% HR 
 
Tasas de Respiración 
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El membrillo, tiene por característica ser un fruto climatérico. 
 




















 Para calcular el calor producido, multiplique mL CO2/kg·h por 440 para obtener 
 
BTU/ton/día o por 122 para obtener kcal/ton métrico/día. 
 
 
Tasa de Producción de Etileno 
 



















Respuestas a Etileno 
 
Se realiza un tratamiento de etileno (100ppm) por 2 días a 18-21°C (65- 
 
70°F) y a una humedad relativa entre los 90-95%, para una estimulación uniforme 
y una rápida maduración, puede almacenarse antes de la etapa de 
procesamiento. 
Enfermedades comunes del membrillo 
 
La pudrición azul (Blue   mold), la cual es causada por Penicillium expansum, una 
enfermedad postcosecha. Para evitar heridas será necesario el cuidado y un 
rápido enfriamiento a 0°C (32°F), manteniendo la temperatura y humedad relativa 
óptima durante su almacenamiento. 
Fuente: Kader, A. A. (2013). Recomendaciones para mantener la calidad Postcosecha. 
California, EU.: Department of Plant Sciences, University of California, Davis. 
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CONSERVACIÓN D E L  M E M B R I L L O  ( Cydonia o b l o n g a ) 
M E D I A N T E  L A  APLICACIÓN DE UN RECUBRIMIENTO DE 
QUITOSANO-ACEITE ESENCIAL 
DE CLAVO Y UNA PELICULA (Ayaquica, I. 2013). 
 
 
Nos muestra una técnica, capaz de prolongar la vida pos cosecha del membrillo, 
mediante la combinación de dos tipos de métodos conjuntos. 
 
La Aplicación de un recubrimiento comestible y la encapsulación del membrillo 




La investigación, toma como fruto al membrillo procedente de la comunidad de 
Zoquitlan, ubicada en la Sierra Negra de Tehuacán en el Estado de Puebla 
(México). 
Estos membrillos fueron recolectados (3 días antes del análisis), a un estado de 
madurez del 75%, para luego ser trasladados al laboratorio para su respectiva 
manipulación. Posteriormente los membrillos son lavados en una disolución de 
hipoclorito sódico (60ppm), luego son enjuagadas y secadas al aire (Cruanes 
y Locaso,2011). 
 
Los recubrimientos comestibles presentan una ventaja aplicable a todo tipo de 
vegetales, inclusive a aquellos consumidos con piel. Con el fin de generar residuos 
plásticos de envasado, a diferencia del resto de recubrimientos, estos 
recubrimientos se formulan a partir de ingredientes producidos de fuentes 
renovables, evitando así el uso de derivados del petróleo. Siendo una alternativa 
saludable de mayor sostenibilidad medioambiental a comparación del tradicional 
que utiliza materiales sintéticos. 
 
Para su formulación, pueden incorporarse productos naturales con actividad 
antimicrobiana procedentes de plantas, organismos marinos, insectos o 
microorganismos como alternativas viables al uso de los químicos de síntesis 
(Figueroa, 2011). 
 
Funciones de los Recubrimientos Comestibles 
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- Modificar la textura inicial del fruto. 
 
 
- Retardar cambios químicos que puedan afectar el color. 
 
 
Elaboración de los Recubrimientos Comestibles 
 
 
Se   elaboran   con   biopolímeros   naturales   de   alto   peso   molecular   que 
proporcionan una matriz macromolecular con resistencia cohesiva alta (Navarro, 
2007) 
 
Formulación de Películas y Recubrimientos 
 
 
Los recubrimientos desarrollados, combinando sustancias hidrofobicas y 




-    Una cubierta en bicapa 
 
-    Un recubrimiento emulsificado 
 
 
Emulsiones: Sistema que contiene por lo menos dos líquidos no miscibles, uno 
de ellos disperso en forma de pequeños glóbulos esféricos inmerso en el otro 
(Ramos et. al., 2010) 
 
Clasificación:         Emulsión de aceite en agua (O/W) 
Emulsión de agua en aceite (W/O) 




a)  Emulsiones con menos del 30% de fase dispersa (baja relación) 
 
b)  Emulsiones entre 30-70% de fase dispersa (media relación) 
 
c)  Emulsiones con más del 74% de fase dispersa (alta relación) 
 
 
Quitosano: Polisacárido lineal, obtenido del exosqueleto de crustáceos mediante 
la des acetilación parcial de la quitina. No es toxico, biodegradable, cito toxico, 
fungicida y antimicrobiano. (Gutiérrez, 2012) 
 
Actividad Antimicrobiana: Dentro de la experimentación muchos autores han 
utilizado diferentes condiciones de pH, concentraciones de inóculos quitosanos 
(de alto y bajo peso molecular), con ácido acético. La esterilización de sal, Oxigeno 
disponible, Temperaturas de tipo quitosano y de grado de polimerización, los 
sustratos y las condiciones ambientales. 
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Aceites Esenciales: Son mezclas complejas de fragancias y aromas o sustancias 
aromáticas originadas en plantas. Estas substancias son utilizadas en su totalidad, 
y dependiendo de su actividad, solo se es necesario de un solo componente.  
A los aceites esenciales se les denomina también quinta esencia; clasificándolos 
de acuerdo al uso industrial o medicinal: como aroma o fragancia en cosmética, 
saborizante y bactericida en alimentos, antisépticos y medicinales. (Solís, 2011) 
 
COMPRUEBAN LAS PROPIEDADES BENEFICIOSAS DEL DULCE DE 
MEMBRILLO PARA LA SALUD 
De acuerdo con los Investigadores de la UNC, el membrillo mantiene sus 
cualidades antioxidantes, incluso al ser sometido a procesos térmicos de 
producción, en el dulce o la jalea de membrillo. Verificaron que tanto la pulpa, la 
cáscara y su mezcla con el azúcar, presentan un alto contenido de polifenoles, la 
misma que es una sustancia reconocida, causante de enfermedades 
cardiovasculares y de cáncer, entre otras. 
Así también, señala la veracidad de un estudio, el mismo que nos indica que la 
propiedad antioxidante del fruto de membrillo se mantiene tras el proceso térmico 
aplicado en la producción de dulces, mermeladas y jaleas. El dato es central, ya 
que esa propiedad es reconocida por su rol en la prevención de diferentes 
patologías. 
“El estrés oxidativo es un proceso que daña las células del organismo, y puede 
generar distintas enfermedades. El consumo de tabaco, la contaminación 
ambiental e incluso el estrés laboral, pueden ser factores causantes del deterioro 
del organismo. Los antioxidantes, evitan el deterioro de las células y son quienes 
previenen distintas afecciones”, explica Verónica Baroni, coordinadora de la 
investigación junto a Pablo Ribotta, dentro del Instituto Superior de Investigación, 
Desarrollo y Servicios de Alimentos (ISIDSA) de la Universidad Nacional de 
Córdoba. 
La función antioxidante la posee todos los organismos como defensa, la misma 
que debe ser complementada incorporando diferentes alimentos, que contengan 
antioxidantes, provenientes de sustancias como la vitamina E, los carotenos y los 
polifenoles. Por ello, el membrillo es rico en polifenoles y posee un elevado aporte 
de antioxidantes, que nos otorga propiedades anticancerígenas, antiinflamatorias 
y anti neurodegenerativas, entre otras. 
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Los autores indican que una porción de 40 gramos de dulce de membrillo aporta 
148 miligramos de polifenoles, cantidad comparable con la que se ingiere en media 
copa de vino, otro de los productos alimentarios con mayor presencia de esta 
sustancia protectora. 
El membrillo, siendo un fruto duro y de sabor amargo. Facilita su consumo, el 
mismo que es empleado como materia prima en la elaboración de dulces y 
mermeladas. Los investigadores cuestionaron los procesos de producción, puesto 
a que podría perder sus polifenoles y, por ende, sus propiedades antioxidantes. 
Por ello se investigó la presencia de estos compuestos, estableciendo qué tipo de 
polifenoles había y en qué cantidad. Realizando el análisis en el fruto y también a 
la mezcla con azúcar, como producto terminado, en sus versiones light y regular. 
Los resultados fueron comparados y se observó, que no había una pérdida 
significativa de polifenoles. Así también dentro del laboratorio, se comprobó su 
aplicación en diferentes técnicas que su función antioxidante se mantenia intacta. 
Fuente: Baroni, V., Gastaminza, J., Wunderlin, D., Ribotta, P. (2014). Influencia 
del procesamiento del fruto de membrillo (Cydonia Oblonga Miller) en el contenido 
de polifenoles y actividad antioxidante del mismo. Córdova, Argentina.: 




RENDIMIENTO POR HECTAREAS DE LOS CULTIVOS DE MEMBRILLO 
 
En la siguiente tabla se indica el rendimiento y producción de los principales 
cultivos en España, correspondiente al año 2010, según el anuario de estadística 
del Ministerio de Agricultura. Con ello se puede comprobar los rendimientos de 
nuestras parcelas, comparándolos con los datos brindados. (Ver Tabla 01.03) 
De acuerdo con las tablas el rendimiento del membrillero es de 13 490 kilogramos 
por Hectárea. 
 
Fuente: Agromatica (2010). El rendimiento por Hectárea de los Cultivos. Málaga, 
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GERENCIA REGIONAL DE AGRICULTURA LA LIBERTAL – Oficina Agraria 
 
La producción de membrillo a nivel distrital, se encuentra estima en la presente 
tabla a continuación, en donde se puede apreciar el Tipo de membrillo en 
crecimiento y en producción dentro del Distrito de Sinsicap, la cantidad de 
plantaciones entre ambos tipos y el área que ocupan estos sembríos indicada en 
hectáreas. 
 
TABLA N° 1.04 
 











ha Blanco Amarillo 
Sinsicap 15342 22717 38059 84.58 
Tudum 120 200 320 0.71 
Yerba Buena 1760 1250 3010 6.69 
San Francisco 20 6 26 0.06 
San Faustino 400 0 400 0.89 
Rasday 555 773 1328 2.95 
Parrapos 495 270 765 1.7 
Santa Cruz 50 50 100 0.22 
Maquillay 150 100 250 0.56 
Pusica 50 50 100 0.22 
Pacaychas 200 100 300 0.67 
Mushcual 0 1000 1000 2.22 
Campana 900 700 1600 3.56 
San Ignacio 500 300 800 1.78 
 20542 27516 48058 106.8 
 
FUENTE: GRLL 
ELABORADO: Oficina de Información Agraria 
 
De la tabla mostrada podemos indicar que la plantación de mayor cantidad es el 
Membrillo de pulpa amarilla, y entre ambos tipos de membrillo el lugar, donde 
presenta mayor cultivo se ubica en Sinsicap pueblo, obteniendo un total de 38 
059 plantaciones de membrillo en un área 84.58 Hectáreas, siendo más del 50% 
 
con respecto al total mostrado en la tabla.
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PRODUCCION AGRICOLA (2014-2015) NIVEL REGIONAL 
La Libertad: Producción, superficie cosechada, rendimiento y 
precio en chacra de Membrillo - 
 
















LA LIBERTAD 80.00 657.06 8,213 1.69 
TRUJILLO 3.00 18.55 6,183 1.54 
ASCOPE     
GRAN CHIMÚ 1.00 9.50 9,500 1.59 
JULCÀN 0.25 1.79 7,160 1.50 
OTUZCO                    1 70.00 577.55 8,251 1.71 
SÁNCHEZ CARRIÓN 1.00 9.85 9,850 1.45 
SANTIAGO DE CHUCO 3.75 28.84 7,690 1.52 
VIRÚ 1.00 10.98 10,980 1.50 
Fuente: Agencias Agrarias 
Elabora: GRLL-GRSA-OIA La Libertad 
El líder de productividad en membrillo del Perú es L ima con 11 805 kg/ha, le 
sigue Ica con 10 157 kg/ha., La Libertad con 8 213 kg/ha. Habiendo sido el 
promedio nacional en 10 274 kg/ha. 
PRODUCCION AGRICOLA (2014-2015) – NIVEL DEPARTAMENTAL 
 
La producción nacional de membrillo dentro de la campaña entre el 2014 y 2015, 
la lidera Lima con más de 5 mil 100 toneladas, seguido de La Libertad con 657 
toneladas y los demás con menos de 153 toneladas cada uno. 
En nuestro departamento se estima para el 2015 una producción aproximada de 
 
659 toneladas de las cuales 577 toneladas se producen en Sinsicap. 
 
Perù: Producción, superficie cosechada, 
rendimiento y precio en chacra de Membrillo - 





Nacional 615 10274 6,321 1.41 
Lima 432 11805 5,100 2.21 
La Libertad 80 8213 657 1.69 
Arequipa 20 5054 101 1.33 
Ancash 19 5895 112 1.49 
Moquegua 18 6073 109 1.23 
Ica 15 10157 152 0.81 
Apurímac 14 4310 61 0.73 
Ayacucho 11 6000 66 1.23 
Tacna 11 4909 54 1.08 
 Huancavelica                      9           4853               44                0.81 
FUENTE: GRLL 
ELABORADO: Oficina de Información Agraria
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La oficina de Información Agraria, identifico la producción de cosechas en 
función al rendimiento promedio de kilogramos por hectárea cultivada, entre los 
años 2014 y 2015. Como se muestra en las siguientes Tablas. 
 






blanco amarillo  blanco amarillo 
689173 639048 1328  718084 679786 1398 
 
FUENTE: GRLL 
ELABORADO: Oficina de Información Agraria 
 
En el año 2014, se produjo 1 328 toneladas de membrillo, mientras que en el 
año 2015 una producción de 1 398 toneladas de membrillo. 
 
 
EL PROYECTO “MEJORAMIENTO DE LA CAPACIDAD DE 
INDUSTRIALIZACION DE LA PRODUCCION DE MEMBRILLOS EN EL 
DEPARTAMENTO DE JACHAL” 
El proyecto está constituido por dos etapas, con actividades diferenciadas, 
 
1° Implementación de salas Industriales, con el fin de impartir enseñanzas 
 
2° Instalación de nueva planta de procesamiento 
 
Dentro de la Escuela posee instalaciones con una nave principal de 36x18 
metros, en el cual incluye laboratorio de control bromatológico, depósito, cámara 
frigorífico, La edificación posee los siguientes equipamientos: 












o Tamiz Grueso 
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o Baño María 
 








o Horno deshidratador 
 
o Molino embolsador 
 
o Cinta Seleccionadora 
 






o Caldera a gas oil 
 
La fábrica, está diseñada para realizar los trabajos y procesos de forma 
escalonada, es decir, cada paso independiente del otro, su constitución del 
proceso está diseñado con la siguiente forma: 
-    Caldera: capacidad 10 kilos de vapor 
 
-    Escaldadora para lavado de frutas: capacidad 100 kilos/ hora 
 
-    Pailas doble fondo: 02 unidades, capacidad 100 kilos de pulpa c/u 
 
-    Dos tanques de Hervir: capacidad 500 kilos c/u 
 
-    Una Tamizadora con moledora: capacidad 300 kilos / hora 
 
-    Carro bomba: capacidad 100 litros 
 
-    Túnel de baño María: capacidad 100 frascos/hora 
 
-    Polipasto: capacidad 500 kilos
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-    Cuatro cestos con carro: capacidad 300 kilos c/u 
 
-    Cámara frigorífica: capacidad de 20 m3 
 
Las salas industriales, están en condiciones de procesar una cantidad 1,6 
millones de kilos de membrillo por temporada aproximadamente, con una 
producción estimada de pulpa de membrillo de 1,2 millones de kilos. 
Las capacidades de procesamiento que alcanzarían cada una de las plantas es: 
 
-    700 kilogramos de membrillo por hora 
 




En el proyecto DISTRIBUCION EN PLANTA PARA UNA MICROEMPRESA 
AGROINDUSTRIAL PROCESADORA DE FRUTAS EN EL MUNICIPIO DE 
ZIMAPAN HIDALGO 
Fuente: Flores N. y Pérez R. (2003 “Distribución en Planta para una Microempresa 
Agroindustrial procesadora de frutas en el municipio de Zimapan Hidalgo” (Tesis 
de Titulación). Universidad Autónoma del estado de Hidalgo, México. 
Para determinar el tamaño de la planta, se realizó tomando en consideración la 
capacidad de producción, expresada en unidades anualmente. 
Cantidad Producida anualmente: 
 
-    Néctar de Guayaba                      16 900 ml. a 18 647 ml. 
-    Néctar de Tuna                             18 600 ml. a 20 523 ml. 
-    Néctar de Manzana                      15 700 ml. a 17 323 ml. 
-    Mermelada                                    36 296 kg. a 40 048 kg. 
-    Champú de cascara de Tuna       19 400 ml. a 21 405 ml 
Dentro del proyecto, los investigadores (Ingenieros Agroindustriales) especifican 
la maquinaria y equipo necesario, describiendo sus características dentro del 
proceso en la elaboración de los productos. 
Maquinarias y equipos 
 
- Despulpador:  maquinaria de acero inoxidable, la cual extrae o separa la 
pulpa de las frutas y legumbres maduras o pre cocidas. También permite 
contener su calor natural a través de los ciclos de despulpado y refinado. 
- Marmita: Olla de acero Inoxidable de doble fondo, el cual permite 
calentar y procesar su contenido por medio de vapor, agua caliente, aceite 
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o gas. Cuenta con un sistema de volteo y agitación, esto es para un vaciado 
fácil y seguro manejo de su contenido. 
- Exhauster:  Tiene como pr incipal  ob jet ivo ca lentar  el  inter ior  de 
los  envases con el fin de eliminar el oxígeno y así aumentar la vida útil del 
producto. Se compone de un tibe de lámina, calentado a través de vapor. 
- Caldera: tiene como función principal proporcionar vapor a la maquina 
(Marmita, Exhauster y duchas) 
- Mesa de selección y lavado: sirve para e l  lavado y clasificación del 
membrillo. En este proceso se desechará la m.p. que no tenga la calidad 
requerida. 
- Bascula: con capacidad de 1 a 500 kg. de pesaje de m.p., y es de acero 
inoxidable. 
- Cuarto de Refrigeración: Sirve para el almacenamiento de las frutas que 
no se procesan en forma directa después de su recepción. Así mismo, para 
almacenar los productos semitransformados o totalmente transformados. 
- Maquina Llenadora semiautomática:  Maquina p a r a  e l  l l e n a d o  d e  
envases plásticos de producto líquido, semilíquido o viscoso tales como 
champú, jugos, etc. 
- Licuadora Industrial: Maquina que consta de un recipiente, un motor y 
aspas para moler la materia prima. 
- Cortinas: Es un sistema de aislamiento, reduce drásticamente la pérdida 
del valioso clima artificial ya sea frio o calor. También disminuye el tiempo 
recorrido del compresor en 40%, al mismo tiempo que aumenta su eficacia 
de operación. 
- Etiquetadora: máquina para etiquetado autoadhesivo de todo tipo de 
envases y objetos. Compuesta de bancada y transportador de velocidad 
variable, como elementos de base. El resto de Módulos se determinan en 
función de las exigencias de etiquetado. 
Así también el proyecto, señala que la mano de obra para la mayoría de 
procesos, será masculina. Consideran un solo turno de trabajo de 8 horas, 
contando con: 
-    12 obreros 
 
-    1 almacenista 
 
-    1 jefe de producción 
 
-    1 gerente general
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-    1 secretaria 
 
-    1 administrador general 
 
-    1 jefe de control de calidad 
 
-    1 vigilante y 1 intendente 
Toman en cuenta que la maquinaria, no podrá trabajar al 100% ya que es un 






FRUTO A PROCESAR Disponibilidad de M.p. 
Manzana 7.85 Toneladas anuales 
Guayaba 8.45 Toneladas anuales 
Tuna 19 Toneladas anuales 
FUENTE: Tesis de Pre-Grado 
ELABORADO: Flores N. y Pérez R. (2003). 
 
 
Para los análisis físicos, químicos y microbiológicos se debe tomar muestras 
representativas de la producción, 
- Análisis Físicos generales: Determina el peso, el índice de refracción, 
contenido de sólidos solubles, determina la materia seca, humedad y 
cenizas, densidad y la determinación del pH. 
- Análisis F ísicos especí f icos:  Determina e l  vacío  en envases  y  
el  espacio libre de estos. 
- Análisis Químicos: se realizan para constatar a presencia de sustancias 
y para determinar las características químicas del producto, tales como la 
acidez, índice de saponificación, índice de yodo, contenido de cloruros, etc. 
- Evaluación s e n s o r i a l  ( organoléptica): es u n  e x a m e n  d e  
características como: color, consistencia, textura, sabor y   olor. Esta 
evaluación determina la aceptación del producto. Determina, cambia o 
rectifica el proceso de elaboración cuando el producto no alcanza el nivel 
deseado, aunque cumpla con las reglamentaciones sanitarias. 
- Análisis Microbiológico: sirve para detectar microorganismos que 
puedan ser patógenos o no patógenos. Contabiliza el total de 
microorganismos, mohos y levaduras, estreptococos y determinación de 
salmonella y shigella.
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FIGURA 1.10 Y 1.11 
 
DIAGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD 
 



























CONTROL DE PRODUCTOS 
 
 



















FUENTE: Tesis de Pre-Grado 
ELABORADO: Flores N. y Pérez R. (2003). 
 
 
Se realizaron un gráfico para relacionar la proximidad de cada una de las áreas 
con las demás, de una manera normalizada y justificada. Relación entre dos
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Algunas de las razones típicas en que se apoyan las clasificaciones de 
relaciones pueden ser las siguientes: 
-    Flujo de materiales 
 
-    Grado de contacto personal 
 
-    Grado de comunicación escrita 
 
-    Uso del mismo equipo o instalaciones 
 
-    Uso de registros comunes 
 





































FUENTE: Tesis de Pre-Grado 
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Procedimiento para la elaboración de néctar de membrillo endulzado con 
extracto de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni): (Fuente: Tesis” Efecto de la 
Concentración de Extracto de Stevia en las Características Fisicoquímicas y 




Se empleó membrillos ecológicos (Cydonia vulgaris Pers.)  transportado desde 
el Distrito de Sinsicap, Provincia de Otuzco, Región La Libertad como materia 
prima para la producción de néctar de membrillo. El membrillo es transportado 
con cuidado, evitando golpearlos, para luego ser procesados. Se procede a ser 
pesado en balanzas semianalíticas para posteriormente realizar el cálculo de 
rendimiento. (Ver Figura 1.13). 
B. Selección y Clasificación 
 
Proceden a seleccionarse membrillos en buen estado físico, es  decir, sin 
magulladuras ni golpes; además se considera su madurez sensorial del 
membrillo en cuanto al olor y color. Observando su color característico, un color 
amarillo-dorado y un olor intenso muy agradable característico del fruto. De todo 
el membrillo ingresado al proceso, del cual se tomó una muestra representativa 
para especificar sus características fisicoquímicas como s u  acidez triturable 
(% de ácido cítrico), °Brix y pH para un control más adecuado del membrillo y 
verificando su grado de madurez realizado sensorialmente. (Ver Figura 1.14). 
C. Lavado y Desinfección: 
 
El membrillo procede a ser lavado manualmente bajo fricción y con agua potable 
eliminando así la suciedad, pelusa y/o restos de tierra adheridos en la superficie 
del membrillo. Su desinfección se realiza introduciendo los membrillos en una 
solución preparada con 5mL de hipoclorito de sodio al 3% en 10 L de agua por 5 
minutos. (Ver Figura 1.15). 
D. Acondicionamiento 
 
El membrillo es cortado en pequeños trozos de manera manual, utilizando 
cuchillos de acero inoxidable en tablas de picar, quitando sus semillas, para luego 
ingresar a la etapa posterior, evitando que el membrillo se oscurezca.  
(Ver Figura   1.16).   
E. Pre cocción 
 
Los   trozos   de   membrillo   son ingresados   en   agua   a   100°C   por   5 
minutos para ablandarlos e inactivar las enzimas que oscurecen y que incluso 
cambian su sabor (Ver Figura 1.17). 
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Los trozos de membrillo son enfriados en temperatura ambiente por 10 minutos 
para luego triturarlos usando una pulpeadora de doble malla. La pulpa obtenida 
luego de este proceso procede a ser triturada en una malla más gruesa (3.0mm), 
para luego pasar por una malla más fina (0.8mm), eliminando así cierta cantidad 
de fibra. (Ver Figura 1.18). 
G. Homogenización 
 
Consiste en dar un proceso mecánico a las partículas obtenidas del pulpeado 
usando un molino coloidal para poder así conseguir una pulpa más suave y 
uniforme. (Ver Figura 1.19). 
H. Estandarización 
 
Luego de haber obtenido la pulpa pura de membrillo se efectúa una dilución en 
una proporción de (1:3) (pulpa: agua), para endulzarse con extracto de Stevia 
(edulcorante natural) en tres proporciones diferentes de 0,3 %, 0,5 % y 0.7 %, 
añadiendo el 0.07% de Carboximetilcelulosa (CMC) y 0.05% de Sorbato de 
Potasio.  Para este proceso, no fue necesario l a  adición de ácido cítrico, ya que 
su mezcla llegó a un pH de 3.5, adquiriendo en un rango óptimo para ser llevado 
al proceso posterior. (Ver Figura 1.20). 
I.  Pasteurización 
 
De las tres proporciones anteriormente mencionadas, son tratados térmicamente 
a una temperatura de 85 °C por 15 minutos. Con el fin de aminorar su carga 
microbiana y asegurar la inocuidad del néctar de membrillo. (Ver Figura 1.21). 
J. Envasado 
 
Su embotellado es realizando en envases de vidrio con una capacidad de 250 
ml. Utilizando un embudo, evitando así la formación de espuma a una temperatura 
no menor a 80°C. (Ver Figura 1.21). 
K. Enfriamiento 
 
Las botellas son enfriadas a temperatura ambiente hasta (~40°C) y luego con 
agua corriente hasta temperatura ambiente.  Para luego ser almacenados   a   
3°C   por   5 d ías , siendo forzado a una evaluación sensorial y fisicoquímica 
(Ver Figura 1.23). 
L. Almacenamiento 
 
El néctar de membrillo, es almacenado a temperatura de refrigeración (5°C) 
por cinco días, asegurarando el mantenimiento de sus características hasta la 
realización del análisis fisicoquímico y sensorial (Ver Figura 1.24). 
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EMPRESA SANTA TERESA 
 
Ubicada en la Calle Río Duero, 3-4 y 3-5 P. I. Las Hervencias 05004 - Ávila – 
 
España (Ver Ficha Técnica de Análisis 001 al 005). 
 
La aparición del Membrillo Santa Teresa en el mercado revoluciono la 
fabricación industrial del Membrillo en España. 
 
Elaborado de forma tradicional, con solo fruta y azúcar, el membrillo Santa 
Teresa es 100% natural, sin conservantes ni aditivos, a partir de fruta fresca. La 
recolección de la fruta se lleva a cabo desde octubre hasta marzo, periodo 
durante el cual se elabora el producto en sus fábricas. 
 
El primer paso es la Cocción. A diferencia de otros, el Membrillo Santa Teresa 
se cuece con piel, para que no pierda las propiedades nutritivas y organolépticas 
que le proporciona. 
 
Tras una hora de cocción, se efectúa el deshuesado, separando el corazón del 
solomillo del fruto. El membrillo está creado solo con la parte del solomillo 
(pulpa), para que así la carne de membrillo resulte más jugosa. 
 
El paso siguiente es picarlo para alcanzar el grosor deseado y tras ello se 
actúa a cocerlo de nuevo con azúcar hasta alcanzar su caracterización tono 
rojizo, fruto de la caramelización. 
 
Al momento de envasar el producto, la empresa utiliza elementos de última 
generación para obtener una óptima conservación del producto sin añadir 
ningún tipo de conservante, logrando así la fusión entre tradición y tecnología 
que es lo característico de la marca. 
 
Los formatos de presentación son diversos, apropiados para todos los usos de 
sus consumidores, los cuales son presentados desde en los 170 gramos hasta 
bloques de 8 kilogramos. El membrillo es el ingrediente básico de otros 
productos de la marca, como las Pastas de Membrillo o la Tarta de Queso con 
membrillo. 
 
“INSTITUTO DE INVESTIGACION Y FORMACION AGRARIA Y PESQUERA” 
Ubicada en Palma del Rio, Provincia de Córdova, España (Ver Figura 1.25) 
Conformada por la JUNTA DE ANDALUCIA 
Especialista Expositor: Jesús Pérez (Ver Figura 1.26) 
 
Productos obtenidos por la investigación derivados del Membrillo (Ver 
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a.  Compota de Membrillo 
b.  Gelatina de Membrillo 
c.  Infusión (te) Hoja seca 
d.  Crema de Membrillo 
e.  Zumo, Néctar 
 
f.   Salsa de Membrillo 
 
g.  Mermelada de Membrillo 
h.  Dulce de Membrillo 
El proyecto surgió como respuesta a las necesidades que plantea la cooperativa 
Cordobesa en el año 2011. 
El objetivo es reformar el membrillo en sus propias instalaciones y dejar un 
valor añadido en la propia cooperativa, a su vez abrir nuevos canales de 
comercialización entorno a una serie de productos diferenciales. 
Atreves de la Diversificación: (Ver Imagen 1.28 y 1.29) 
 
-    Promover Empleo 
 
-    Afianzar su cultivo 
 
Dentro de la Investigación para los productos comunes, se respetó las recetas 
tradicionales sin añadir ningún aditivo. (Ver Figura 1.30 y 1.31) 
Para el resto de los productos, se diseñó las diferentes fases de elaboración 
producto a productos y posteriormente fijándose los factores de control para 
cada proceso. 
Una vez que los productos fueron desarrollados, se planteó a continuación 
realizar una valoración sensorial de los mismos (Pruebas de consumo). 
Se elaboraron distintos lotes de fabricación y se diseñaron una cata de consumo 
de por lo menos 50 personas. (Los participantes fueron los mismos trabajadores 
 
de la planta). 
 
Los resultados obtenidos fueron positivos. (Ver Figura 1.32 y 1.33) 
 
(Fuente: Reportaje de Investigación “Transformados de Membrillo” – páginas 
web: www.andalucia.com, www.youtube.com) 
 
Dentro de una de las Plantas de Procesamiento de membrillo, nos muestra el 
tipo de maquinaria dentro de sus instalaciones. (Fuente: Planta de 
Procesamiento -  Local de Carrasco Norte de Montevideo – Uruguay) 
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a.  Detalle de Zócalo Sanitario 
 
b.  Piletas de Lavadero de acero Inoxidable 
c.  Sala para el control de Calidad 
d.  Área de Elaboración, dentro de ello anaqueles y mesas metálicos 
 
VER FIGURA N° 1.34 
 
a.  Balanza Digital 
 
b.  Piletas de Lavado y Escurridor 
c.  Molino de Martillo 
d.  Pulpeadora 
e.  Procesadora 
f.   Paila 
VER FIGURA N° 1.35 
 
 
DEFINICION DE PROCESOS: 
DESPULPADO:  
Este procedimiento logra separar la pulpa de sus residuos, como las semillas, 
cascaras y otros. A nivel industrial se realiza pasando el fruto a través de un 
despulpador. 
ESTANDARIZADO: 
Esta acción implica en la dilución de la pulpa de membrillo con agua, para así 
regularizar el pH (concentración de iones de hidrógeno) y de los grados Brix 
(contenido de azúcar), adición del estabilizador y del preservante. 
La regulación del pH se debe de llevar a un nivel menor de 4.5, pues una acidez alta 
facilita la aniquilación de los microorganismos; el pH al que se debe de llevar el néctar 
depende también de la fruta. La regulación del pH se efectua mediante la adición de 
ácido cítrico.  La regulación de la cantidad de azúcar se efectúa por medio de la 
adición de azúcar blanca refinada. 
Para la vinculación a la adición del estabilizador la dosis puede conseguir un máximo 
de 0.5 % y la adición del preservante se admite un máximo de 0.1 % usando el 
sorbato de potasio o el benzoato de sodio. 
ESCALDADO: 
Proceso en el cual se sumerge la fruta en agua a 95ºC durante 10 minutos. La 
operación es conocida como escaldado, la cual tiene por función, eliminar 
microorganismos, suavizar la fruta y fijar el color, olor y sabor del producto elaborado. 
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Esta operación se basa en un tratamiento térmico, en el que se somete el néctar de 
membrillo a una temperatura y tiempo determinado, dependiendo del equipo a utilizar. 
Existen dos métodos de pasteurización: 
- Tratamiento térmico corto: consiste someter el néctar a una temperatura de 97 
grados centígrados por 30 segundos en un pasteurizador de placas, para luego ser 
enfriado lo más rápido posible. Este cambio brusco de temperatura, es el que 
causa la destrucción de los microorganismos. 
- Tratamiento térmico largo: es el que se realiza al néctar a una temperatura de 71 
grados centígrados por 30 minutos.      
COOCION: 
Este proceso consiste en cocinar la pulpa de membrillo en una marmita y/o bien en 
una olla a una temperatura de 50º C, durante 20 a 25 minutos. 
MOLDEO: 
Consiste, cuando el machacado de membrillo caliente se vierte en bandejas y/o 
recipientes de metal, los cuales hayan sido previamente engrasadas para que el 
producto no se adhiera, hasta constituir una capa de acuerdo al molde a 
comercializar. Para luego cubrir el producto con papel encerado y dejarlos enfriar a 
temperatura ambiente por 12 horas. 
(Fuente: Fichas técnicas “Procesados de Frutas” y “Néctares de Frutas”, SOLUCIONES 
PRACTICAS-ITDG. Programa de Sistemas de producción y acceso a mercados. Curso 
técnico Nº 56-14. Néctares y Mermeladas - 1997) 
 






1.4.    Formulación del Problema 
 
 
¿Cuáles son las condiciones Físico Espaciales para el diseño de un Centro de 
Investigación e Industrialización del membrillo en el distrito de Sinsicap? 
 
1.5.    Justificación del Estudio 
 
 
El proyecto beneficiara a cada uno de los productores, comercializadores e 
Investigadores, contribuyendo así con el conocimiento, desarrollo económico y 
sostenible del Distrito de Sinsicap. 
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La investigación servirá de apoyo a las autoridades correspondientes para 
evidenciar la deficiencia de la planta actual del Distrito, tomando en 
consideración las alternativas de solución planteadas. 
Así mismo; será de gran valor teórico práctico, puesto que la información 
aportará y servirá de referencia a posibles estudios relacionados con la 
investigación en curso. 
La investigación en desarrollo presentará la factibilidad de una propuesta 
arquitectónica, la cual tendrá gran efecto social y científico tanto a nivel distrital 
como nacional. 
También será un instrumento de consulta y asesoramiento para futuros 
investigadores o tesistas interesados, contribuyendo a la mejora de temas 
similares. 
1.6.    Hipótesis 
 









 Identificar las condiciones Físico Espaciales para el Diseño de un Centro 
de Investigación e Industrialización del Membrillo. 
Objetivos Específicos: 
 
1.  Precisar la cantidad promedio de cosecha por temporada en 
Sinsicap y alrededores. 
2 .  Identificar los tipos de membrillo que se cosechan y que derivados 
pueden industrializarse. 
3 .  Precisar los diferentes procesos de Industrialización que se 
producen a base de Membrillo. 
4 .  Identificar el tipo de equipamiento y mobiliario necesario en un 
Centro de Investigación e Industrialización. 
5. Definir los tipos de Usuario en un Centro de Investigación e 
Industrialización. 
6. Precisar los ambientes necesarios y su relación funcional dentro 
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II.  MÉTODO 
 
2.1 Diseño de investigación 
 
Es APLICADA, mediante la cual se genera conocimientos dirigidos al sector 
productivo de bienes y servicios, con el propósito de mejorarlo y hacerlo más 
eficaz, obteniendo productos nuevos y competitivos en dicho sector. 
El Tipo es DESCRIPTIVA, a través de la observación in situ y el análisis de 
datos e información se describen las actividades, objetos, procesos y personas 
involucradas en el tema de investigación. El objetivo principal es saber el por 
qué y para qué se está realizando la investigación. 
Con un enfoque Mixto (Cualitativo y Cuantitativo). 
 

















el Diseño y 
funcionamiento 
de un Centro de 
Investigación e 
Industrializació
n del Membrillo 
Precisar la cantidad promedio de 
cosecha por temporada en 







Identificar los tipos de membrillo 









 FICHA DE ANÁLISIS 
Precisar los diferentes procesos 
de Industrialización que se 




  ENTREVISTA 
  FICHA DE ANÁLISIS 
Identificar el tipo de 
equipamiento y mobiliario 
necesario en un centro de 






  ENTREVISTA 
  FICHA DE ANÁLISIS 
Definir los tipos de Usuario en 






  ENTREVISTA 
  FICHA DE ANÁLISIS 
Precisar los ambientes 
necesarios y su relación 
funcional dentro de un Centro de 






  ENTREVISTA 
  FICHA DE ANÁLISIS 
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entorno o lugar, 
contemplando 
elementos del mismo 
como el clima, 
vegetación, fauna, 
recursos entre otro; así 











































Espacio o lugar 
empleado por el 
hombre en donde se 
llevarán a cabo 
exploraciones con el 
fin de obtener nuevos 
descubrimientos. 
 








































comprenden una serie 
de transformaciones 
de un recurso o 
producto. 
Basándose en la 
producción de bienes a 
gran escala, a través 
de la utilización de 
máquinas manipuladas 














2.3 POBLACIÓN Y MUESTRA 
 
La población que se tomó en cuenta fueron los 150 productores y/o fruticultores, 
que cultivan el fruto del membrillo. 
Se consideró una muestra No Probabilística, por conveniencia a la Investigación 
se identificaron: 
SUJETOS DE ESTUDIO 
    Gerencia Regional de Agricultura La Libertad 
 
    Municipalidad Distrital de Sinsicap 
 
    Productores y/o Fruticultores 
 
    Asociación de Productores del distrito de Sinsicap 
 
    Comercializadores (Personas Naturales o Jurídicas)
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    Ingenieros Agrónomos e Industriales 
 
 
2.4 Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y 
confiabilidad 
 
Para el desarrollo de los objetivos específicos planteados, se emplearán los 
siguientes Instrumentos: 
    FICHAS DE TÉCNICAS DE ANÁLISIS: 
 
Permite recolectar datos mediante la observación in situ, esto servirá 
identificar las características, deficiencias y lo rescatable de los datos 
obtenidos. 
    ENTREVISTA: 
 
Se plantea un conjunto de interrogantes con la finalidad de buscar 
respuesta e información necesaria que ayude y valide la viabilidad del 
proyecto como propuesta de solución antes la problemática. 
La estructura de las preguntas permitió obtener distintos puntos de vista; 
 
así como también información más semejante entre los encuestados. 
 
 
2.5 Métodos de análisis de datos 
 
Para procesamiento de los datos obtenidos, siendo una investigación 
descriptiva, se utilizó esquemas, tablas y gráficos desarrollados en el programa 
Microsoft Office – Excel 2010 y Corel Draw X7 – Photoshop. 
2.6 Aspectos éticos 
 
La presente Investigación se relaciona directamente con la población productora 
del recurso y las necesidades de crecimiento por parte de la Asociación de 
productores del distrito de Sinsicap; así también con el apoyo del Ministerio de 
Agricultura de la Región brindado la información solicitada. 
Para ello se coordinó una entrevista, dando a conocer el objetivo de la 
investigación, los beneficios de su desarrollo.
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III.  RESULTADOS 
 
 
3.1.    OBJETIVO: Precisar la cantidad promedio de cosecha por temporada en 
 






En la localidad de Sinsicap pueblo, se logró identificar el siguiente gráfico. 
 




















De los 17 productores encuestados que poseen plantaciones de membrillo en sus 
parcelas de entre 1 hectáreas y 4 hectáreas aproximadamente cada uno, cosechan en 
la temporada un promedio de 4 500 kg. de Membrillo. 
Para identificar la cantidad promedio de cosecha para la presente temporada 
 
2016, se tomó en consideración las plantaciones de membrillero en crecimiento y en 
producción de ambos tipos (Blanco y Amarillo), obteniendo una cantidad de 
48 058 plantaciones en un área de 106.8 Hectáreas en todo el distrito de 
 
Sinsicap. 
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Rendimiento promedio  





De acuerdo a los rendimientos de producción de Membrillo con respecto al área de 
cultivo aproximado, indicados por estudios realizados por la Gerencia Regional de 
Agricultura de la Libertad, podemos establecer e indicar la cantidad de membrillo 
promedio, entre los dos tipos de membrillo cultivados. 















FUENTE: GRLL  
ELABORADO: Investigador 
 
Se identifica que la mayor producción es la del Membrillo de Pulpa blanca, 
tomando como dato la suma de ambas producciones y la cantidad de hectáreas 
que se tiene en el distrito, tenemos como cantidad promedio total de producción. 
 














De acuerdo a la cantidad en hectáreas de cultivo se pudo estimar la cantidad de 
producción total de 1 363 088.40 kilogramos de materia prima (Membrillo), siendo 1 
363.09 toneladas de membrillo dentro de Sinsicap Distrito y alrededores. 
Cuyo tonelaje será considerado para determinar el tamaño del proyecto. 
Considerándose un porcentaje del 30% de 408.93 toneladas de membrillo para el 
consumo de la población. Y el 70% de 954.12 toneladas de membrillo, serán 
destinadas a la industrialización. 
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Días de Trabajo 
en la semana 
Total, de 
días 
Tn/ Dia Kilos/ día 





Se tomó en consideración la cantidad de 10 meses de producción, que abarcan entre 
los meses de noviembre hasta setiembre. Así también los días de trabajo que sería 
de 5 días a la semana, tomando en cuenta el trajín del viaje y para los profesionales 
que no dispongan quedarse dentro de la localidad puedan viajar a la cuidad al término 
de los días hábiles de trabajo (lunes a viernes). 
La cantidad estimada de membrillo en toneladas fue divida entre los días de 
funcionamiento de la planta, para poder así determinar la cantidad de toneladas que 
serán procesadas diariamente, obteniendo 4.77 toneladas de membrillo, el cual será 
dividido entre los porcentajes destinados a cada producto, de acuerdo a sus 
características. 
  
3.2.    OBJETIVO: Identificar los tipos de membrillo que se cosechan y que 
derivados pueden industrializarse. 
RESULTADO 
 
De los 17 productores encuestados que poseen plantaciones de membrillo en sus 
parcelas, cosechan en la temporada un promedio de 4 500 kg. de Membrillo 
FIGURA N° 2.01 
TIPO DE MEMBRILLO 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17
TAMAÑO DE MEMBRILLO( cm.)
TAMAÑO DE MEMBRILLO(
ml.)
De los 17 productores encuestados, el tipo de membrillo que mayormente 
producen es el de pulpa amarilla y dulce con un 55%, a comparación del 
tipo de pulpa blanca y acida con una 45%. 
 





















De los 17 productores encuestados, el tamaño de membrillo que se adquiere del 
membrillero (planta), posee la particularidad de tener un tamaño variable entre los 5 cm 
y 10 cm aproximadamente. 
Con respecto a los datos estadísticos proporcionados por el GOBIERNO REGIONAL 
DE AGRICULTURA DE LA LIBERTAD, en la localidad de Sinsicap 
pueblo, se logró identificar los siguientes gráficos. 
 
 
FIGURAS N° 2.03 y 2.04 
TIPOS DE MEMBRILLOS DENTRO DE 
SINSICAP PUEBLO 
 
Blanco       Amarillo 
TIPOS DE MEMBRILLOS PRODUCIDOS 
EN EL DISTRITO DE SINSICAP 
 











FUENTE: Gerencia Regional 
ELABORADO: Investigador 
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MACHACADO NECTAR MERMELADA DULCE
 
 
Dentro del Distrito de Sinsicap Pueblo, el mayor porcentaje de plantaciones de membrillo 
son la de membrillo de pulpa amarilla con un 60%, a comparación de las plantaciones 
de membrillo de pulpa blanca es de un 40%. 
Así también se puede observar la diferencia de porcentajes entre ambas plantaciones 
en cuando a la producción de membrillo a nivel Distrito, entre 57% 
















En el Cuadro se ha identificado la cantidad de plantaciones de membrillero en 
crecimiento y producción de ambos tipos (Blanco y Amarillo), obteniendo una cantidad 
de 48 058 plantaciones en un área de 106.8 Hectáreas en todo el distrito de Sinsicap. 
En el Distrito de Sinsicap los derivados elaborados artesanalmente por la población, 
según los datos obtenidos se pueden apreciar en la siguiente figura que el machacado 
y dulce de membrillo, son los más elaborados, cabe indicar que son elaborados para 
consumo personal y solo una cantidad de ellos suelen ser vendidos en mercados de 
la zona, pero a una mejor escala, sin registro 
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La información de obtenida del Gobierno regional de Agricultura de la Libertad, indica 
que el derivado de mayor producción y consumo es el   de Néctar de 
Membrillo, tal y como se muestra en el gráfico a continuación. 
 





















 El Néctar de Membrillo, el cual consiste en ser un cítrico   compuesto principalmente por pulpa de 
membrillo y otras frutas que la acompañan 
 
3.3.    OBJETIVO:  Precisar los Diferentes procesos de Industrialización    que 




Los datos obtenidos para la Industrialización de productos a base de membrillo se 
identificaron mediante cuadros, flujo gramas y esquemas, de los cuales se 






TABLA N° 2.04 
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Mediante el curso grama, se permitió representar gráficamente la secuencia de los 
procesos que requiere la elaboración de producción de Dulce o mermelada de 
Membrillo, ambos siguen la misma secuencia, la única diferencia es la adición de 
otros insumos para su elaboración. Así también se muestra en el cuadro el equipo 
requerido para el proceso o de ser el caso si este se realiza manualmente. 
En el siguiente flujo grama, se muestra el recorrido para la elaboración del producto 
en mención. 






















LEYENDA DE ACTIVIDADES DE DIAGRAMA DE PROCESO 
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TABLA N° 2.05 
 
NOMBRE DURACION 
Dulce de Membrillo Minutos 




Inspección de calidad y pesado 10 
Seleccion 15 
Lavado y Desinfección 20 




Concentrado         160 




Almacenamiento del p.t. 60 
Sub Total en minutos 460 






En el siguiente cuadro se indican los procesos para la elaboración de Dulce de 
Membrillo, y el tiempo aproximado de duración de cada uno de los procesos, los 
cuales se realizarán durante la jornada de labor (8 horas diarias). Obteniendo como 
resultado unos 20 minutos menos para cumplir con el horario de trabajo. 
En el cuadro también se muestra, que luego de haberse realizado el proceso de 
cocción de pulpa de membrillo junto a los insumos, el dulce de membrillo se 
encuentra realizado y almacenado en 7.6 horas aproximadamente.
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Mediante el curso grama, se representó gráficamente la secuencia de los procesos 
que requiere la elaboración de producción de Néctar de Membrillo. En el cuadro 
se indica el equipo requerido para el proceso o de ser el caso si este se realiza 
manualmente. 
En el siguiente flujo grama, se muestra el recorrido para la elaboración del 
producto en mención.
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LEYENDA DE ACTIVIDADES DE DIAGRAMA DE PROCESO 
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3.4.    OBJETIVO: Identificar el tipo de equipamiento y mobiliario necesario 




Según los datos obtenidos, los equipos y maquinarias industriales requeridas para 
el procesamiento del membrillo en sus diferentes etapas, como la del desarrollo 
de investigación con la de industrialización, las mencionaré a continuación; 
Laboratorios de Investigación y Experimentación 
EQUIPOS: 
-    Determinadores de Humedad 
-    pH-metro, (medida de acides o alcalinidad de una disolución, el cual indica la 
concentración de iones (Hidrogeno (H)+presentes en determinadas disoluciones). 
-    Determinador de Actividad de agua 
 
-    Termómetros 
   
-    Hume dímetros 
 
-    Brixometro 
  
-    Colorímetro   
MOBILIARIO: 
 
-    Escritorios 
 
-    Cubiertas de Trabajo 
 
-    Repisas para Laboratorio 
 
-    Gavetas 
 
-    Andamios de Acero Inoxidable 
 
-    Lavatorios 
 
-    Gabinetes 
 
-    Vitrinas 
 
-    Campanas de Extracción 
 
-    Alacenas 
 
-    Estantes 
 
-    Anaqueles 
 
-    Bancas 
 
-    Islas de Laboratorio 
 
Maquinaria para el procesamiento de derivados en la Zona de Manipulación 
 
-    Marmitas a vapor 
 
-    Pulpeadora 
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-    Evaporadores 
 
-    Sistema de Envasado y empaquetado 
-    Cocinas Industriales 
   
-    Fajas Transportadoras 
-    Elevadores 
-    Tina de Escaldado de frutas 
-    Sistema de Pasteurización 
 
-    Molino Coloidal 
 
-    Refinadora 
 
-    Balanzas Electrónicas 
 
-    Picadora de carne 
 
-    Deshuesadora 
 
 
Se consideró la cantidad total de materia prima a industrializar entre las horas de 
trabajo diario para poder así aproximar la cantidad y capacidad de las principales 
maquinarias que se utilizaran durante los procesos de industrialización señalados. 
Dentro de Sinsicap y sus Alrededores se identificó una producción 
de: 
TABLA N° 2.08  
 
 
 Cantidad a nivel Distrito y  alrededores 
 
 







Se consideró, estos datos para la elaboración de la siguiente Tabla. 
 
TABLA N° 2.09 
 
 
PROCESO ITEM CANTIDAD 
CARACTERÍSTICAS 
Capacidad 





Marmita con Agitador MRV 3 300 kg./hora 1050 x 1150 x 2250 
Licuadora Industrial 2 28 litros/hora 500 x 460 x 1300 
Peladora descorazonadora 
Neumática 




1300 x 600 x 1450 
Tamizadora circular 1 20 kg./hora 1100 x 1100 x 1150 
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Picadora PTV 1 350 kg/hora 1000 x 800 x 1000 
Mezcladora Horizontal 
MHV 
1 1000 kg/hora 3200 x 1600 x 2900 
Banda Transportadora 6 --- 4500 x 600 x 800 
Pasteurizador 1 500 L/hora 2.2 x 1.35 x 2.05 
Tanque de fermentación 1 500 L 0.84 x 2.75 
Tanque mezclador 1 500 L 1.4 x 1.0 x 1.2 
Envasadora rotativa 1 
1800  
unidades/hora 
1.0 x 0.95 x 1.0 
Mesa de trabajo 6 --- 1.10 x 0.70 x 0.90 
Carro plataforma 3 150 kg 0.82 x 0.52 x 0.97 
Jabas de madera 
(palets) 
100 50 kg. 1200 x 1200 x 800 
Jabas de plástico 50 30 kg. 0.495 x 0.37 x 0.275 









Los datos obtenidos mediante la aplicación de la entrevista a profesionales 
involucrados en la Agroindustria e Industrias alimentarias, indican que el tipo de 
Usuario, se encontrara condicionada de acuerdo al Volumen que se obtenga en 
cuanto a Producción se refiere; así también al volumen de ventas, presupuesto a 
aplicar. Por ejemplo, dentro de los usuarios indispensables y necesarios para el 
desarrollo de las actividades desarrolladas en un centro de este tipo son: 
-    Un Gerente General 
 
-    Un jefe de producción 
 
-    Un jefe de control de calidad 
 
-    Un jefe o gerente del área de compras y ventas 
 
-    Un administrador general 
 
-    Un contador 
 
-    Una secretaria 
 
-    Un almacenero 
 
-    Un vigilante 
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Así también será necesario contar con los servicios de profesionales dentro de los 
cargos mencionados anteriormente a Ingenieros en Industrias Alimentarias como de 
Ingenieros Agroindustriales, los cuales tendrán a cargo la supervisión de los 
procesos a realizarse como los controles de calidad y producción. 
De acuerdo a la producción diaria en kilos de membrillo se determinó la cantidad de 
04 de personal operario. (A, B, C y D). 
























  ITEM Operario 
Dulce de 
Membrillo 
Recepción de Membrillo A,B,C 
Inspección de calidad y pesado A,B,C 
Almacenamiento de la insumos A,B,C 
Selección, Lavado y Desinfección A,B,C 
Almacenamiento de la m.p. A,B,C 
Pelado y Troceado A,B 
Despulpado B,C 
Picado D 




Almacenamiento del p.t. C,D 
Selección, Lavado y Desinfección A,B 
FIGURA N° 2.13 
GERENTE GENERAL 
ADMINISTRADOR GENERAL 
JEFE DE PRODUCCION JEFE DE COMPRAS Y VENTAS 
LABORATORISTA 
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3.6    OBJETIVO:  Precisar los ambientes necesarios para un Centro de 
 





En los datos obtenidos mediante la aplicación de la entrevista a profesionales 
involucrados en la Agroindustria e Industrias Alimentarias, se indican las siguientes 
zonas necesarias para un buen funcionamiento de un Centro de Investigación e 
Industrialización: 
-    Zona de Acopio 
 
a.  Departamento de control y Pesaje 
 
-    Zona de Lavado y desinfección 
 
a.  Lavandería (reactivos) 
 
-    Zona de Manipulación (Procesos) 
 
a.  Sala de Procesos 
 
b.  Cuarto de calderos y vapor (proceso de escaldado) 
 
-    Zona de Análisis, Investigación y Experimentación 
 
a.  Laboratorios 
 
-    Zona de Almacenaje 
a.  Almacén de Materia Prima 
 
b.  Almacén de Producto Terminado 
c.  Almacén de Insumos 
d.  Cuarto de Refrigeración y Conservación 
 
-    Zona de Empaquetado y Etiquetado 
 
a.  Cuarto de Aseguramiento y control de Calidad 
 
-    Zona Administrativa 
 
a.  Oficinas 
b.  Logística 
c.  Oficina de ventas 
 
-    Zona de Servicios Generales 
 
a.  Taller de Mantenimiento 
b.  Almacén de repuestos 
c.  Servicios Higiénicos 
d.  Vigilancia 
-    Zona de Servicios Complementarios 
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a.  Cuarto de Residuos sólidos 
b.  Cuarto de basura 
 
En el siguiente esquema se indican los ambientes dentro de la planta, de acuerdo 
al recorrido de para la producción de los derivados a base de membrillo. 
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4.1.    OBJETIVO: Precisar la cantidad promedio de cosecha por 
temporada en Sinsicap y alrededores. 
 
El Gobierno Regional de Agricultura de la Libertad, nos indica como dato 
estadístico 38 059 plantaciones de membrillo dentro del Sinsicap pueblo y 48 
058 plantaciones a nivel Distrito y alrededores. De acuerdo al rendimiento 
estimado por plantación de 12 763 y un área de cultivo de 106.0 Hectáreas, se 
estimó una producción de 1 306 Toneladas a nivel distrito y alrededores, 
mientras que a nivel distrito pueblo se obtuvo una producción de 697.87 
Toneladas de membrillo para la presente temporada 2016. Los datos obtenidos 
se asemejan a los datos que nos muestra el proyecto “Mejoramiento de la 
capacidad de Industrialización de la producción de membrillos en el 
Departamento de Jáchal”, el cual menciona procesar una cantidad aproximada 
de 1,6 millones de kilos de membrillo por temporada (Convertidos a toneladas es 
1600 toneladas de Membrillo). 
 
Agromatica, una página web española que ofrece sus servicios al campo de la 
Agroindustria, indica un rendimiento de 13 490 Kilogramos de membrillo por 
área de cultivo (Hectárea). Comparando ambos datos obtenidos el rendimiento 
alcanzado se encuentra en el rango de certeza. 
 
4.2.    OBJETIVO: Identificar los tipos de membrillo que se cosechan y 
que derivados pueden industrializarse. 
Como se puede observar los tipos de membrillo cosechados en el distrito y 
alrededores son dos, de los cuales su característica principal es su pulpa. Uno 
de ellos es el de pulpa amarilla con un 55%, mientras que el de pulpa blanca 
alcanzo un porcentaje del 45%, con respecto a los datos obtenidos mediante la 
entrevista aplicada a los productores del distrito de sinsicap. Estos datos tienen 
una similitud en cuanto a porcentajes proporcionado por el GRLL, el cual nos 
indica que el mayor porcentaje en cuanto a plantaciones de membrillo es de un 
60% del de pulpa amarilla, mientras q con un 40% de pulpa blanca a nivel local 
 
Sinsicap pueblo. (Ver Figuras 01 al 04). 
 
Dentro del distrito se tiene como dato que uno de los derivados base de 
membrillo más elaborados es el Machacado de membrillo o llamado también 
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Carne de Membrillo, la cual es una masa concentrada entre la pulpa de 
membrillo y azúcar. 
Según Alain (1980), indica algunas formas de empleo y uso de membrillo. En 
fruto; Jaleas, compota, vino, zumo, emulsión. En Semillas, consumido como 
almendras y en Hojas y sus flores, como Infusión, aceite, decocción y cigarrillos. 
El Instituto de Investigación y Formación Agraria y Pesquera de Andalucía, en 
España, a través de uno de sus proyectos nos muestra las transformaciones del 
Membrillo, mediante la experimentación y estudio de las características del fruto, 
obteniendo nuevos productos a base de Membrillo. 
 
4.3.    OBJETIVO: Precisar los diferentes procesos de Industrialización que 
se producen a base de Membrillo. 
Los procesos de Industrialización, siguen una misma secuencia de recorrido y 
procesos, en este caso para el membrillo se consideraron dos, una que es la 
elaboración de Dulce, mermelada o carne de membrillo, lo que las diferencia es 
en la manipulación del membrillo y las cantidades de azúcar como insumo, 
mientras el otro proceso es el d Néctar de Membrillo, que a diferencia del 
anterior proceso este pasa por procesos adicionales de control de calidad. Estos 
procesos inician desde la recepción de materia prima (membrillo), 
almacenamiento, selección y lavado, despulpado y troceado o picado, cocción y 
homogenización (mezcla con los insumos), llenado y envasado, pasteurización, 
esterilización, etiquetado y al final el almacenamiento del P.t. (Producto 
terminado). Dentro del “Estudio de factibilidad para la creación de una 
planta de producción industrial de jugo de frutas en el cantón de 
Naranjito”, recomienda usar frutas frescas para la elaboración de jugos, 
menciona también que muchas industrias la elaboran a partir de una base 
concentrada (membrillo), la cual es más fácil de conservar y manipular. Indica 
que, durante el proceso, las operaciones de extracción, filtrado, pasteurización 
y envasad deben realizarse en forma rápida, vigilando las temperaturas y el 
tiempo de pasteurización, así como la de enfriamiento. 
En la fábrica Santa Teresa en Ávila, España; se elabora el dulce y pastelería a 
base de Membrillo a gran escala, la singularidad que los caracteriza en la etapa 
del proceso de selección, ellos escogen una fruta de gran calibre (tamaño), y 
que a su vez al momento de proceder a realizar la primera cocción el fruto sea 
sumergido con todo y cascara, evitando así que el membrillo de Santa Teresa
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pierda sus propiedades, mientras que la fábrica La Góndola en Córdova, 
España. Su proceso de elaboración es de manera tradicional similar a la fábrica 
anterior, la característica principal de la fábrica es que lo producido proceden a 
almacenar en cilindros en ambientes climatizados, y de acuerdo a como se 
realicen los pedidos, es donde proceden a realizar la etapa final del derivado, 
mientras tanto se encuentran almacenados. (Ver Ficha Técnica de Análisis N° 
001 al 005) 
 
Así también dentro del proyecto “Instalación de una planta de procesamiento 
de Tuna en el distrito de chincho, provincia de Angaraes, departamento de 
Huancavelica”, indica un proceso adicional, el cual es someterlo a escaldado, 
para poder así ablandar la fruta y con esto aumentar el rendimiento de la pulpa, 
con ello también reducir un poco la carga microbiana.  
 
4.4.    OBJETIVO: Identificar el tipo de equipamiento y mobiliario 
necesario en un Centro de Investigación e Industrialización. 
El tipo de maquinaria identificado para el proceso industrial se realizó en función 
a la cantidad promedio de materia prima (membrillo) a procesar al día y por hora. 
Requiriendo de la siguiente maquinaria: Marmita con agitador, Licuadora 
Industrial, Descorazonadora, despulpadora, tamizador, Picadora, Mezcladora, 
banda transportadora, Pasteurizador, Envasadora, jabas pasticas y de madera 
como también un montacarga para el transporte a los almacenes. Las 
maquinarias identificadas son similares a las que muestra el “Estudio de 
factibilidad para la creación de una planta de producción industrial de jugo 
de frutas en el cantón de Naranjito”, donde indica que durante el proceso de 
elaboración de jugos requiere la utilización de una balanza para el pesaje de 
materia prima (membrillo), un extractor de jugos para obtener el producto que 
luego será envasado mediante una llenadora de envases (plásticos o vidrio). Así 
también en el proyecto “Instalación de una planta de procesamiento de Tuna 
en el distrito de chincho, provincia de Angaraes, departamento de 
Huancavelica”, en el proceso de escaldado utilizo una marmita con agitador. 
Dentro del proyecto “Mejoramiento de la capacidad de Industrialización de la 
producción de membrillos en el Departamento de Jáchal”, mencionan 
equipos como; el túnel de baño maría, que abastece 100 frascos por hora, el 
escaldado y paila industrial con una capacidad de 100 kg por hora, un tanque de
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hervir con capacidad de 500kg, una tamizadora para 300 kg por hora y una 
cámara frigorífica para almacenar 20 m3. Todos estos equipos se encuentran en 
relación con la cantidad de producción por hora, la cual está estimada entre los 
700 y 1000 kilos de membrillo. 
 
La fábrica Santa Teresa en Ávila, España. Utiliza como equipos básicos para la 
obtención de dulce de membrillo, la marmita, pulpeadora, picadora, destiladores, 
faja transportadora y envasadora a bombas. (Ver Ficha Técnica de Análisis N° 
001 al 005). 
 
4.5.    OBJETIVO: Definir el tipo de usuario en un Centro de Investigación e 
Industrialización. 
 
El tipo de usuario de acuerdo a las entrevistas y fichas de análisis, se logró 
identificar fueron de 09 trabajadores en planta siendo los principales y mediante 
un organigrama se mostraron en los resultados de la investigación, y para el 
personal operario se consideró tomar en cuenta los kilogramos de membrillos a 
procesar por hora, obteniendo como resultado 872 kilos a nivel distrito pueblo, 
necesitándose así de 04 operarios que laboraran en dos turnos. El resultado de 
nuestra investigación guarda una gran similitud con lo indicado en el proyecto 
“Mejoramiento de la capacidad de Industrialización de la producción de 
membrillos en el Departamento de Jáchal”, el cual menciona la cantidad de 
personal requerido de acuerdo a la cantidad de producción en relación de 
kilogramos de membrillo y horas de trabajo, el proyecto obtiene como uno de los 
datos, producir 700 kilogramos de Membrillo por Hora, en dos turnos de trabajo. 
De acuerdo a las labores que, a de realizar, cuentan 10 personas en las áreas 
de planta y 03 trabajadores fijos como lo son el Contador, el Administrador y el 
Capataz. 
Mientras que la fábrica Santa Teresa en Ávila, España; tiene a cargo entre 20 a 
 
25 personas, entre operarios, personal administrativo y personal Especialista. La 
cantidad de personal influyo con respecto a la cantidad de tonelaje que manejan 
dentro de sus instalaciones, la cual en su temporada obtuvieron unas 500 
Toneladas de Materia Prima (Membrillo Fresco). Así también, se observar la 
manipulación de personal de la zona, en este caso los mismos productores o 
fruticultores, quienes extraen los membrillos manualmente de las plantaciones, 
quienes a su vez son parte del personal de la fábrica. 
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Los profesionales indican y sugieren que la cantidad de personal operario 
dependerá mucho del volumen o cantidad de producción que se manipule a 
diario, de acuerdo al tonelaje total que se obtiene de las cosechas, la cual suele 
ser variable por temporada. 
 
4.6.    OBJETIVO: Precisar los ambientes necesarios y su relación 
funcional dentro de un Centro de Investigación e Industrialización 
 
Los ambientes van en relación funcional a las zonas identificadas dentro de la 
investigación, de las cuales en la figura N°2.16, sé esquematiza los ambientes 
dentro de la planta de acuerdo a su cercanía y recorrido de procesos.  
Aproximándose un área total de 300 m2, dentro ellos los ambientes de: 
-    Vigilancia                                  = 3.00 m2 
 
-    Oficinas de Administración       = 56.00 m2 
 
-    Servicios Higiénicos                 = 12.00 m2 
 
-    Acopio y Recepción de M.p.     = 20.00 m2 
 
-    Almacén de M.p.                      = 50.25 m2 
 
-    Almacén de Insumos                = 20.00 m2 
 
-    Sala de procesos                      = 80 .00 m2 
 
-    Almacén de P.t.                        = 20.00 m2 
 
-    Laboratorio de Control de calidad    = 15.00 m2 
 
 
A comparación con el “Estudio de factibilidad para la creación de una planta 
de producción industrial de jugo de frutas en el cantón de Naranjito”, en 
donde identifican ambientes, como: Recepción y selección de fruta, Sala de 
procesos, sección de empaque, sección de mezcla, Bodega, Laboratorio, oficina, 
servicios sanitarios, vestidores, área de refrigeración; dimensionados modulares 
de 2.50 x 3.00, con un total de Área total de 245.00 m2. 
Mientras que en el proyecto “Instalación de una planta de procesamiento de 
Tuna en el distrito de chincho, provincia de Angaraes, departamento de 
Huancavelica”, indican los ambientes de oficinas, Almacenes de Materia Prima 
(M.p.), Insumos y producto terminado (P.t.), Guardianía, Maestranza, 
Laboratorio, Comedor, Servicios Higiénicos, Planta; con dimensiones modulares 
promedio de 5.00 x 5.00 m., con un total de área 453.00 m2. De área construida 
y de 1500 m2 de Área total de Terreno. Indican a su vez que el área de Control 
de Calidad, debe estar implementado para realizar; análisis microbiológicos, 
evaluación sensorial, análisis químicos y físicos a diferencia de la fábrica Santa 
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Teresa en Ávila, España; donde desarrolla los procesos de elaboración de dulce 
de membrillo, mostrando todos los ambientes de elaboración del producto, pero 
no indican como realizan el control de calidad ni la eliminación de 
microorganismos, dentro de sus instalaciones no cuenta con el área de 
laboratorios de análisis. La fábrica cuenta con un área de 4 254.74 m2 (Ver Ficha 
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5.1.    OBJETIVO: Precisar la cantidad promedio de cosecha por 
temporada en Sinsicap y alrededores. 
 
 
1. La cantidad promedio d e  Cosecha estimada es de 1 363 toneladas de 
membrillo a nivel Distrito y alrededores. Ver TABLA N°2.02 
2. Se utilizará el 70% de la cosecha, es cual es de 954.16 toneladas de 
membrillo, el mismo que será distribuido durando 10 meses de trabajo en el 
año. Ver TABLA N°2.03 
5.2.    OBJETIVO: Identificar los tipos de membrillo que se cosechan y 
que derivados pueden industrializarse. 
1. Los tipos de Membrillo cosechados en el distrito de Sinsicap son dos: 
Membrillo de pulpa amarilla y pulpa blanca, con dimensiones variables entre 5 
y 8 cm. en ambos casos. 
Existen un total de 20 542 plantaciones de membrillo de pulpa amarilla y 27 
516 plantaciones de membrillo de pulpa blanca. Según la TABLA N°1.03. 
2. Los derivados de mayor producción y consumo son:  
El Dulce de membrillo, Machacado o Carne de Membrillo y el Néctar de 
Membrillo. 
Así, como también la Producción de Membrillo en fresco, el que se consume 
y comercializa a nivel nacional. 
3. De acuerdo a las características de cada producto a elaborar se considerará 
un porcentaje:  
- Un 80% para los productos que utilicen mayor cantidad de pulpa, como lo 
son el Néctar de membrillo y el membrillo en fresco. 
- Mientras que se utilizara un 20% para aquellos productos, cuyos insumos 
aumente su volumen en masa, como lo son la mermelada y machacado de 
membrillo. 
 
5.3.    OBJETIVO: Precisar los diferentes procesos de 
Industrialización que se producen a base de Membrillo. 
 
1. Para identificar los procesos de industrialización, se consideró la elaboración 
de 04 productos en especificó. 
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A. El Dulce y/o Mermelada de Membrillo 
B. Carne o Machacado de Membrillo 
C. El Néctar de Membrillo 
D. Membrillo en Fresco 
 









FIGURA N° 2.18 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FLUJOGRAMA CUALITATIVO DE PROCESO DE MERMELADA 
“CONDICIONES FISICO ESPACIALES PARA EL DISEÑO DE UN CENTRO DE INVESTIGACION E 









- Luego de los procesos de elaboración para la mermelada de membrillo, el 
producto se almacenará en 164 moldes de 500 gramos y 328 moldes de 250 





FIGURA N° 2.19 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FLUJOGRAMA CUANTITATIVO DE PROCESO DE MERMELADA 
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FIGURA N° 2.20 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FLUJOGRAMA CUALITATIVO DE PROCESO DE MACHACADO DE MEMBRILLO 
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- Luego de los procesos de elaboración para el machacado de membrillo, el 
producto se almacenará en 184 moldes de 500 gramos y 368 moldes de 250 
gramos, de los 477 kilogramos de membrillo ingresados diariamente a planta. 
 
FIGURA N° 2.21 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FLUJOGRAMA CUANTITATIVO DE PROCESO DE MACHADADO DE MEMBRILLO 
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FIGURA N° 2.22 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FLUJOGRAMA CUALITATIVO DE PROCESO DE NECTAR DE MEMBRILLO 
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- Luego de los procesos de elaboración para el néctar de membrillo, el producto 
se almacenará en 6618 botellas de 250 mililitros y 1654 botellas de 1 litro, de 






FIGURA N° 2.23 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FLUJOGRAMA CUANTITATIVO DE PROCESO DE NECTAR DE MEMBRILLO 
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FIGURA N° 2.24 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FLUJOGRAMA CUALITATIVO DE PROCESO POST COSECHA DE MEMBRILLO 
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- Luego de los procedimientos para la empaquetadura de membrillo en fresco 
(post cosecha), se almacenarían en 80 jabas de 23 kilogramos cada una de 





FIGURA N° 2.25 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FLUJOGRAMA CUANTITATIVO DE PROCESO DE POST COSECHA DE MEMBRILLO 
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5.4.    OBJETIVO: Identificar el tipo de equipamiento y mobiliario 
necesario en un Centro de Investigación e Industrialización. 
1. El equipamiento y mobiliario dentro de la zona industrial, se encuentra 
directamente relacionado con los productos a elaborarse, los cuales son. 































Proceso de Post cosecha/Membrillo en Fresco 
Equipos  Cant. L (m) A(m) H /h (m) 
Balanza electrónica 2 0.50 0.60 0.80 
Mesa de selección 1 1.90 0.90 0.70 
Faja transportadora 1 6.00 0.50 0.60 
Hidroinmersor 1 1.86 1.00 1.10 
Túnel de secado 1 2.10 2.50 1.30 
Clasificadora 1 1.70 0.90 0.90 
Balanza electrónica 4 0.50 0.60 0.80 
Pallets 4 1.30 1.30 0.20 
Mesas de trabajo 4 1.60 1.00 0.80 
AREA PROMEDIO (Mas el 15% circulación) 32.00 m2 
Proceso de Néctar de Membrillo 
Equipos  Cant. L (m) A(m) H /h (m) 
Balanza electrónica 2 0.50 0.60 0.80 
Mesa de selección 1 1.90 0.90 0.70 
Faja transportadora 1 9.00 0.50 0.60 
Hidroinmersor 1 1.86 1.00 1.10 
Escaldador 2 1.50 1.20 0.74 
Pulpeadora/refinadora 2 1.20 0.90 1.10 
Marmita 3 1.15 0.95 0.80 
Envasadora 2 1.90 1.30 1.40 
Hidrocooler 2 0.90 1.20 0.70 
AREA PROMEDIO (Mas el 15% circulación) 28.00 m2 
TABLA N° 2.04 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
TABLA N° 2.05 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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Proceso de Machacado de Membrillo 
Equipos  Cant. L (m) A(m) H /h (m) 
Balanza electrónica 2 0.50 0.60 0.80 
Mesa de selección 1 1.90 0.90 0.70 
Faja transportadora 1 9.00 0.50 0.60 
Hidroinmersor 1 1.86 1.00 1.10 
Molino  3 0.80 0.80 1.20 
Pulpeadora 2 1.20 0.95 0.80 
Marmita 3 0.70 0.80 0.60 
Mesa de trabajo 3 1.70 1.50 0.70 
Cámara de congelación 2 2.10 1.70 1.70 




Proceso de Mermelada de Membrillo 
Materiales Cant. L (m) A(m) H /h (m) 
Balanza electrónica 2 0.50 0.60 0.80 
Mesa de selección 1 1.90 0.90 0.70 
Faja transportadora 1 9.00 0.50 0.60 
Hidroinmersor 1 1.86 1.00 1.10 
Molino  3 0.80 0.80 1.20 
Pulpeadora 2 1.20 0.95 0.80 
Marmita 3 0.70 0.80 0.60 
Mesa de trabajo 3 1.70 1.50 0.70 
AREA PROMEDIO (Mas el 15% circulación) 26.00 m2 
 
 
2. El equipamiento y mobiliario necesario dentro de la zona de investigación 
son;  
- Estantes de 1.80 x 0.50 x 1.80 de altura 
- Andamios 
- Anaqueles 
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3. En la zona administrativa, servicios generales y complementarios, serán 
necesarios: 
- Escritorios 
- Estantería metálica y de madera 
- Sillas y muebles  
- Equipos electrónicos. 
- Electrodomésticos para cocina 
5.5.    OBJETIVO: Definir el tipo de usuario en un Centro de 
Investigación e Industrialización. 
1. El usuario o lo usuarios para el desarrollo de las actividades y procesos en la 
industrialización del membrillo, son 34 personas: 
ADMINISTRATIVO: 
-   01 Gerente General 
-   01 jefe de producción 
-   01 Administrador general 
-   01 Contador 
-   01 secretaria 
-   01 Control de Calidad 
-   01 Medico y/o Enfermero(a) 
DE PLANTA: 
-   01 jefe de control de calidad 
-   01 jefe o gerente del área de compras y ventas 
-   01 Almacenero 
INVESTIGACION: 
- 02 laboratorista 
- 03 asistentes 
OPERARIO: 
-   04 Operarios por Línea de Producción (Zona de Manipulación) 
de acuerdo a los productos a elaborarse los cuales son 04, tenemos un total de 
16 operarios. 
 -   03 Vigilantes 
 
“CONDICIONES FISICO ESPACIALES PARA EL DISEÑO DE UN CENTRO DE INVESTIGACION E 




5.6.    OBJETIVO: Precisar los ambientes necesarios y su 
relación funcional dentro de un Centro de 
Investigación e Industrialización del Membrillo 
1.  Los ambientes son: 
ZONA ADMINISTRATIVA: 
-   Vigilancia                                                   
-   Oficinas de Administración                       
-   Servicios Higiénicos                          
ZONA DE INDUSTRIA: 
 
-   Acopio y Recepción de M.p.                     
-   Almacén de M.p. 
-   Almacén de Insumos                                
-   Sala de procesos (Por Producto a Elaborar) 
-   Almacén de P.t.                                          
-   Laboratorio de Control De calidad   
- Servicios Higiénicos 
ZONA DE INVESTIGACION: 
- Laboratorios 
- Sala de Muestras 
- Oficina 
- Biohuerto  
- Servicios Higiénicos 
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6.1 . OBJETIVO: Precisar la cantidad promedio de cosecha por 
temporada en Sinsicap y alrededores. 
A. De acuerdo a las conclusiones, de las 1 360 Toneladas de cosecha de 
membrillo, se industrializará el 70%, siendo un total de 950 toneladas, 
mientras que el 30% restante será para la comercialización de la población. 
B. En un periodo de 2 meses aproximadamente, se realizará el mantenimiento 
de la fábrica y descanso vacacional del personal, por lo tanto, la 
industrialización de las 950 toneladas de membrillo, serán distribuirán en 10 
meses de producción durante el año, así mismo los procesos de elaboración, 
se realizarán durante los días hábiles de lunes a viernes, utilizándose 5 
toneladas de membrillo como promedio para su procesamiento diario. De las 
cuales 4 toneladas diarias serán destinadas para la elaboración de néctar y 
membrillo empaquetado, 0.5 tonelada diaria para la elaboración de 
mermelada y 0.5 tonelada para la elaboración de machacado.  
C. Durante los 3 meses de cosecha, se industrializarán y comercializarán un 
aproximado de 300 toneladas, en una relación de 5 toneladas diarias, 
mientras que durante los 7 meses restantes de no cosecha, las 650 toneladas 
de membrillo serán colocadas en jabas con capacidad de 25 kg. cada una, las 
mismas que ocupan 0.05 m3, serán almacenadas en un ambiente con 
capacidad para 1300 m3, adicionalmente se considerará un porcentaje del 25 
% de área adicional para una libre circulación de entrada y salida del recurso 
“membrillo” y el personal. 
6.2.   OBJETIVO: Identificar los tipos de membrillo que se cosechan y que 
derivados pueden industrializarse. 
A. De acuerdo a las conclusiones y la cantidad de membrillo registrada en el 
distrito, se identificó dos tipos de Membrillo de pulpa blanca y membrillo de 
pulpa amarilla, ambos poseen características similares, de los cuales se 
elaborarán productos como; mermelada, machacado, néctar, y también se 
comercializará el membrillo fresco empaquetado. 
B. De acuerdo a las conclusiones, de las 5 toneladas diarias de membrillo que 
se recomienda procesar, será distribuido en porcentajes de un 80% para la 
elaboración de néctar y empaquetado de membrillo fresco, mientras un 10% 
para la elaboración de mermelada y un 10% para machacado. 
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6.3.    OBJETIVO: Precisar los diferentes procesos de Industrialización 
que se producen a base de Membrillo. 
De acuerdo a las conclusiones los productos a elaborar son: 
- Mermelada, Machacado, Néctar y comercialización de Membrillo fresco 
empaquetado. 
A. La mermelada de membrillo, inicia con la recepción del fruto para luego ser 
pesado en balanzas electrónicas, luego será seleccionado y lavado en agua 
con cloro (4ppm) quitando la arenilla y restos de plantas. (Ver Ficha Nº002) 
Posterior será pelado y cortado para luego ser transportado mediante fajas, 
en donde los trozos de membrillo ingresarán a maquinaria despulpadora 
quedándonos solo con la pulpa, para luego pasar a la cocción en la que será 
colocada en marmitas en donde se le añadirán los insumos como, el azúcar y 
sorbato de potasio, luego del estandarizado pasara al proceso de 
concentrado a 120 ºC por 4 horas aproximadamente. (Ver Ficha Nº003) En 
donde ya se obtiene la mermelada, lo cual procede a la etapa de enfriado a 
temperatura ambiente (entre los 25ºC), pasando luego a la etapa de envasado 
en moldes de 250 y 500 gramos, los mismos que serán almacenados en 
cámaras frigoríficas, para su conservación. (Ver flujogramas de la página 84 y 
85) (Ver Ficha Nº004)   
B. El machacado membrillo, sigue la misma secuencia de procesos que la 
mermelada, resaltando que al ingresar a las marmitas en donde se añadirá el 
azúcar y sorbato de potasio, se adicionara el Carboximetilcelulosa, el mismo 
que es un compuesto orgánico derivado de la celulosa, el cual sirve como 
espesante y estabilizante como producto de relleno en la cocción y 
estandarizado, luego de 25 minutos aproximadamente pasara al proceso de 
concentrado a 140 ºC por 4 horas aproximadamente. En donde ya se obtiene 
el machacado, lo cual procede a la etapa de moldeado, en el cual será cortado 
en moldes con un peso de 250 y 500 gramos, pasando luego a la etapa de 
refrigeración y almacenado en cámaras frigoríficas, para su conservación. 
(Ver flujogramas de la página 86 y 87) (Ver fichas de la Nº001 a la 004)   
C. El néctar de membrillo, sigue la misma secuencia de procesos que la 
mermelada y el machacado hasta el proceso de lavado. Posterior a ello el 
fruto pasara al proceso de escaldado, mediante una máquina escaldadora 
que aplicara agua caliente a 100 ºC durante 20 minutos aproximadamente 
reafirmando así su color y reduciendo la presencia de microorganismos, luego 
“CONDICIONES FISICO ESPACIALES PARA EL DISEÑO DE UN CENTRO DE INVESTIGACION E 




ingresarán a maquinaria despulpadora desechándola de su cascara y 
quedándonos solo con la pulpa, la misma que ingresara a la etapa de cocción 
en marmitas, en donde se le añadirán los insumos como, el azúcar, ácido 
cítrico, el Carboximetilcelulosa y sorbato de potasio, para su estandarizado, 
luego de 25 minutos aproximadamente pasara al proceso de pasteurizado a 
90 ºC por 10 minutos aproximadamente, el cual consiste en reducir la 
presencia de agentes patógenos que alteren el producto. Posterior a ello 
procederán a la etapa de envasado en botella de 250 mililitros y 1 litro 
respectivamente. La etapa de enfriado será a temperatura ambiente (entre los 
25ºC), los mismos que serán almacenados en cámaras frigoríficas, para su 
conservación. (Ver flujogramas de la página 88 y 89) 
D. El membrillo fresco (empaquetado), inicia en la recepción del fruto para luego 
ser pesado en balanzas electrónicas, luego pasara a la etapa de 
seleccionado y limpieza, en donde se quitarán la arenilla y restos de plantas. 
Posteriormente serán lavados en agua con cloro (4ppm). Luego serán 
secados y clasificados de acuerdo al tamaño, peso y color o formas, 
consecutivamente serán pesados y contabilizados, para mantener un 
registro de al momento de ser empaquetados y almacenados para su 
conservación, antes de su comercialización. (Ver flujogramas de la página 90 
y 91) 
 
6.4.    OBJETIVO: identificar el tipo de equipamiento y mobiliario 
necesario en un centro de investigación e industrialización. 
A. De acuerdo a las conclusiones y procesos identificados en el objetivo 3, 
para la elaboración de mermelada, será necesario un área aproximada de 
26.00 m2, incluida un porcentaje del 15% de circulación. (Ver tabla Nº2.07) 
Para la elaboración de machacado, será necesario un área de 34.00 m2, 
incluida un porcentaje del 15% de circulación. (Ver tabla Nº2.06) 
Para la preparación de néctar de membrillo, será necesaria un área de 
28.00 m2, incluida un porcentaje del 15% de circulación. (Ver tabla Nº2.05) 
Mientras que, para el empaquetado de membrillo en fresco, será necesario 
un área de 32.00 m2, incluida un porcentaje del 15% de circulación. (Ver 
tabla Nº2.04). 
- Para la recepción de membrillo, se utilizarán jabas 0.35 x 0.50 x 0.30 con 
una capacidad de 25 kg. (Ver ficha Nº002)   
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- Para selección y limpieza de membrillo, se usarán mesas de acero 
inoxidable de 1.20 x 0.70 x 090.  
- Para el pesado del membrillo, se realizarán balanzas electrónicas. (Ver 
figura 1.13)   
B. De acuerdo a la maquinaria y equipos identificados, para los ambientes de 
las zonas de industria e investigación, se colocarán detectores de humo y 
rociadores de agua para prevenir y evitar posibles incendios. 
C. De acuerdo a los procesos identificados, los cuales generarán una 
atmosfera de calor se deberán incluir Inyectores Axiales para una 
ventilación artificial dentro del área industrial. 
D. Dentro del área de laboratorios de investigación, se incluirá un mobiliario de 
acero inoxidable de 2.60 x 1.60m. por 1.60 de altura con una mesada a 
1.00m. de altura y servirá para la experimentación con injertos y semillas de 
membrillo.  (Ver figuras 1.30, 1.31, 3.16 y 3.17)   
E. La sala de muestras, incluirá repisas, anaqueles y andamios de 2.00 x 
0.50m. por 1.80 de altura, los cuales deberán de ser a construidos de acero 
inoxidable facilitando su limpieza e higiene. (Ver figuras 3.12 y 3.13)   
F. Se colocarán gabinetes contra incendios, así como también señalización 
horizontal como vertical, indicando los recorridos de evacuación, puntos de 
reunión y luces de emergencia en los interiores de cada módulo. 
6.5.    OBJETIVO: Definir el tipo de Usuario en un Centro de Investigación e 
Industrialización. 
De acuerdo a las conclusiones y ambientes identificados con anterioridad, será 
necesario el siguiente personal: 
A. El personal operario, serán quienes manipularan las maquinarias identificas 
en cada uno de los procesos para cada producto a elaborar, ellos contaran 
con: 
- Un control de ingreso y salida a cargo del personal de vigilancia, los cuales 
se encontrarán ubicados en el perímetro de ambos ingresos al centro. 
- Ambientes de higiene y limpieza; tales como vestidores, duchas y 
camerinos.  
- Un comedor diario y áreas de descanso. 
B. El personal técnico, como los asistentes técnicos, tanto de agroindustria, 
laboratoristas e informática, serán quienes apoyen en las funciones 
designadas por sus jefes inmediatos. 
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C. Mientras que el personal profesional en planta, como un ingeniero 
agroindustrial y un ingeniero de industrias alimentarias los mismos que tendrán 
la función de supervisar y monitorear las labores diarias, se ubicarán en 
ambientes de fácil acceso a los ambientes de producción, almacenamiento y 
conservación. 
Así también se consideran dormitorios para su residencia, así como también 
un ambiente para la realización de reuniones. 
D. El personal administrativo, tendrá como encargado a un Gerente General, un 
jefe de producción, un jefe de control de calidad, un jefe o gerente del área de 
compras y ventas, un administrador, un contador y una secretaria. Los mismos 
que deberán contarán con ambientes como: 
- Oficinas 
- Un estar de empleados 
- Un comedor diario 
E. Se tomará en cuenta los 34 usuarios identificados en la investigación para el 
cálculo de dotación de Agua (según norma IS.010) 
Así también se tendrá en cuenta para la ubicación de puntos de reunión en cuanto 
seguridad y defensa civil. 
 
6.6.    OBJETIVO: Precisar los ambientes necesarios y su relación 
funcional dentro de un Centro de Investigación e 
Industrialización del Membrillo 
 
A. De acuerdo a las conclusiones, los procesos identificados, el equipamiento y 
mobiliario necesario, la zona de Industria, deberá contar con: 
- La sala de manipulación y/o producción, será el ambiente en donde se 
realicen todas las actividades y procesos de los productos a elaborar; 
mermelada, machado y néctar de membrillo. Este ambiente deberá tener 
un área aproximada de 1000 m2, con una altura no menor a los 6 ml. de 
piso a techo, de acuerdo a las dimensiones de la maquinaria y equipos a 
usar, así también deberá considerar un porcentaje del 30% para la 
circulación del personal con anchos mínimos de 2.40 m. Se considerará la 
separación del ambiente de elaboración de membrillo fresco 
(empaquetado), debido a las características diferentes que posee con 
respecto a los productos anteriormente mencionados. 
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- Almacenes de materia prima e insumos, tendrán una altura promedio de 
5.00m. de piso a techo, en donde se apilarán las jabas y pallets en forma 
vertical, tal y como se muestra en la fábrica Santa Teresa (Ver ficha técnica 
002) 
- Las cámaras de refrigeración, serán ambientes de conservación para los 
productos elaborados que requieran mayor tiempo de exportación, los 
mismos que tendrán una capacidad de aproximadamente 60 m3 como 
mínimo en relación a la producción diaria, deberán considerarse dos 
ambientes. Uno de los ellos será destinado para la conservación de 500 
moldes de mermelada y 600 moldes de machacado de membrillo en 
moldes de 250g y 500g.  Mientras que el otro ambiente será destinado para 
la conservación de 8500 botellas de néctar de membrillo en 700 cajas de 1 
docena cada una, elaborados diariamente, ambas cámaras de 
refrigeración deberán estar a una temperatura entre los 0° a 5°C. 
- Los ambientes de almacenaje de producto terminado, tendrán una 
capacidad de aproximadamente 100 m3 como mínimo y deberán contar 
con un sistema de enfriamiento a una temperatura entre los 10°C y 15 °C, 
durante el periodo de almacenamiento. 
- Oficinas de control de calidad de producto y laboratorio, se ubicarán 
contiguas al área de manipulación, con ingresos directos para el personal. 
- Área séptica, será un ambiente previo al ingreso, el cual servirá como 
control de ingreso de agentes infecciosos. 
- Oficina de monitoreo, este ambiente deberá considerar una visualización 
directa con el área de manipulación, en ella se controlarán el 
funcionamiento de los equipos y maquinarias, previendo cualquier 
imprevisto que dificulte el funcionamiento consecutivo de los procesos de 
elaboración de los productos.   
- Oficina de supervisor, se ubicará en una zona estratégica, en donde se 
logre visualizar cada uno de los procesos de elaboración de los productos. 
- Se incluirá una circulación alterna para el personal visitante mediante la 
cual se logre realizar un recorrido y se logre visualizar la elaboración de los 
productos a base de membrillo, el mismo que tendrá un acceso 
independiente al de ingreso a la planta de producción. 
- La zona de industria, a su vez estará ubicada en la parte central del 
proyecto, por su dimensión y función, las mismas que por medio de 
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circulaciones horizontales y verticales tendrá acceso con las diferentes 
zonas, como la de investigación, administración, servicios generales y 
complementarios. 
B. La zona administrativa, deberá tener acceso directo a uno de los ingresos 
planteados en el proyecto, para el personal administrativo y público visitante. 
Así también, tendrá relación directa a través de circulaciones horizontales a 
las zonas de Industria e Investigación. 
- Deberá contar con un ambiente de previo, estar y secretaria, así como un 
área de descanso y/o estar de empleados. 
- Así como un ambiente de Tópico, al cual debe accederse de forma directa 
ante cualquier accidente o imprevisto en el trabajo diario dentro del centro. 
- Oficina de Gerencia, se encontrará continua y de fácil acceso a la sala de 
reuniones, la misma que contará con un servicio higiénico independiente. 
- Oficina de Comercialización, oficina de Imagen y marketing y la oficina de 
Recursos Humanos (RR.HH.), se encontrarán contiguas debido al servicio 
que brindan a la empresa y público visitante que busca información, 
negocios o un empleo. 
- Oficina de Administración y contabilidad, deberá tener acceso a los 
documentos de archivo y a los datos que maneja la oficina de Logística. 
C. La zona de servicios complementarios, deberá ubicarse en un área de fácil 
acceso para las zonas de industria, investigación y administración, la cual 
contará con: 
- SUM, su ubicación deberá ser de fácil acceso y visibilidad para la población 
y público visitante, en él se realizarán diversos eventos, capacitaciones, 
seminarios, clases, etc. cuya área deberá de tener la capacidad de albergar 
un mínimo de 100 personas. Así también deberá contar con ambientes de 
camerinos y servicios higiénicos como el de un área previa conocidos como 
estar y/o foyer. (Ver figura 1.33) 
- Comedor diario, este ambiente deberá tener la capacidad de albergar los 
34 usuarios identificados en la investigación, así también contará con una 
cocina para la elaboración de comidas durante el día de labor. Adicional a 
ellos contara con una despensa para el almacenamiento y un ambiente de 
frigorífico para la conservación de los alimentos. 
- Con el propósito de promocionar, exhibir los derivados elaborados, se 
incluirá un espacio específico de 200 m2, para la realización de ferias y/o 
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eventos para la población y público visitante. En dicha área se colocarán 
un promedio de 14 puestos de venta y exhibición de 9m2 cada uno. 
- Dormitorios, los cuales serán destinados al personal técnico y profesional 
residente en el centro, contarán con sus respectivos servicios higiénicos. 
D. La zona de investigación, deberá estar ubicada cerca de la zona de 
industria y a un área de servicios complementarios; la cual contará con los 
ambientes de: 
- Laboratorios de investigación, el cual deberá tener accesos directos al 
personal exterior como al área de cultivo (biohuerto), en donde se 
cultivarán los injertos de membrillo analizados, el mismo que deberá 
estar en un área externa y cubierta. (Ver figuras 3.19 y 3.20) 
- Laboratorio de análisis y experimentación, en él se tomarán muestras 
las mismas que se almacenarán en una sala de muestras por el tiempo 
que consideren los ingenieros laboratoristas. (Ver figuras 3.12, 3.13, 
3.14 y 3.15) 
- Sala de proyección multimedia, se encontrará en un área superior 
contigua a la sala de muestras, la misma que servirá como área de 
reunión para el personal.   
E. La zona de servicios generales, deberá estar ubicada en función al recorrido 
del viento, la misma que contará con ambientes de: 
- Maestranza y/o cuarto de mantenimiento, el cual deberá tener acceso libre 
directo de las zonas de industria e investigación para el mantenimiento y 
reparación de sus equipos y/o maquinarias. 
- Departamento de ingeniería, se encargará del funcionamiento óptimo de 
todo el centro, por lo cual deberá tener acceso a las zonas de investigación 
e industria, así como al ambiente de maestranza. 
- Depósito de basura, deberá estar ubicada cerca a uno de los accesos de 
ingreso y salida del centro, para una fácil evacuación de los residuos que 
en ella se generen. 
- Caseta de fuerza y cuarto de Sub estación, ambos ambientes deberán 
encontrarse contiguos, ya que se encargarán de la distribución del sistema 
eléctrico en todo el centro, así también su ubicación deberá estar cerca al 
medidor de energia.  
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F. Sera indispensable la colocación contrazocalos sanitarios, los cuales 
facilitaran su limpieza e higiene. Así también deberán incluir zócalos altos de 
mayólica en interiores. 
G. Se considerará la colocación de contrazocalos de protección en los perímetros 
exteriores de los módulos, por encontrarse el proyecto dentro región andina y 
es común registrarse frecuentes lluvias, facilitando así la limpieza y evitando 
la corrosión y daños a las infraestructuras proyectadas. 
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VI. FACTORES VINCULO ENTRE INVESTIGACIÓN Y PROPUESTA 
SOLUCIÓN (PROYECTO ARQUITECTÓNICO) 
6.1   Definición de los usuarios: síntesis de referencia 
FRUTICULTOR: 
Productor dedicado a la actividad de cultivo de frutas, el cual se encarga de 
planificar sistemáticamente la productividad del cultivo de plantas que 
producen frutos para el consumo humano. 
El proyecto propuesto es de Inversión Privada, debido a demanda del 
recurso y escasa oferta en el mercado provincial y nacional.  
USUARIO DIRECTO:  
- Y Asociación de Productores (Emp. Capinita y Virgen de la Puerta) 
- Productores de Membrillo Independientes 
USUARIO INDIRECTO:  
- Pobladores del Distrito de Sinsicap 
- Estudiantes e Investigadores 
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M2 PARCIAL CANTIDAD M2
458.00
A.1 ADMINISTRACION 458.00
TOPICO + S.H. 45.00 1.00 45.00
HALL - SALA DE ESPERA - SECRETARIA 50.00 1.00 50.00
ESTAR DE EMPLEADOS 40.00 2.00 80.00
SALA DE REUNIONES (10 Personas) 45.00 1.00 45.00
OFICINA DE ADMINISTRACION Y CONTABILIDAD 45.00 1.00 45.00
LOGISTICA/ABASTECIMIENTO 25.00 1.00 25.00
ARCHIVO + DEPOSITO 12.00 1.00 12.00
OFICINA DE COMERCIALIZACION 25.00 1.00 25.00
OFICINA DE G. DE RECURSOS HUMANOS 18.00 1.00 18.00
OFICINA DE MARKETIN 30.00 2.00 60.00
OFICINA DE G. GENERAL + S.H. 35.00 1.00 35.00
S.H. PERSONAS CON HABILIDADES DIFERENTES (PHD) 6.00 1.00 6.00
S.H. HOMBRES Y MUJERES 6.00 2.00 12.00
PORCETAJE DE CIRCULACION 15% 68.70
2762.00
B.1 RECEPCION 202.00
AREA DE DESCARGA 80.00 1.00 80.00
CONTROL Y PESAJE (ENTRADA Y SALIDA) 40.00 2.00 80.00
DESPACHO DE CAJAS Y ENVACES 30.00 1.00 30.00
VESTIDORES  HOMBRE Y MUJERES / SS.HH. 12.00 1.00 12.00
B.2 ALMACENAJE 520.00
ALMACEN DE MATERIA PRIMA (MP) 150.00 1.00 150.00
ALMACEN DE INSUMOS  70.00 1.00 70.00
ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO (PT) 50.00 2.00 100.00
CAMARAS DE REFRIGERACION Y CONSERVACION 85.00 2.00 170.00
CONTENEDORES DE DESECHOS DE FRUTA 30.00 1.00 30.00
B.3 PRODUCCION DE MACHACADO, MERMELADA Y NECTAR (JUGO) 1600.00
B.4 PRODUCCION DE FRUTA (Membrillo) PARA EXPORTACION 400.00
SELECCIÓN 50.00 1.00 50.00
SALA DE PROCESOS 320.00 1.00 320.00
ALMACEN TEMPORAL 30.00 1.00 30.00
B.5 OFICINAS 40.00
OF. DE MONITOREO 20.00 1.00 20.00
OF. DE INGENIERO SUPERVISOR 20.00 1.00 20.00
PORCETAJE DE CIRCULACION 15% 414.30
536.50
C.1 INVESTIGACION 536.50
SALA DE ESPERA Y SECRETARIA 45.00 1.00 45.00
OFICINA DE CONTROL DE PERSONAL 12.00 1.00 12.00
AREA SEPTICA 17.50 1.00 17.50
VESTIDORES Y SS.H.H. 45.00 1.00 45.00
LABORATORIOS 80.00 2.00 160.00
HALL 1° Y 2° 25.00 1.00 25.00
BIOHUERTO 80.00 1.00 80.00
S.H. HOMBRE Y MUJERES 1° Y 2° NIVEL 5.00 3.00 15.00
S.H. PERSONAS CON HABILIDADES DIFERENTES (PHD) 7.00 1.00 7.00
DEPOSITO 5.00 2.00 10.00
SALA DE MUESTRAS 62.00 1.00 62.00
SALA DE PROYECCION MULTIMEDIA 58.00 1.00 58.00
PORCETAJE DE CIRCULACION 15% 80.48
ZONA
C.-ZONA DE INVESTIGACION
A.- ZONA DE ADMINISTRACION
B.-ZONA DE INDUSTRIA
TABLA N° 3.01 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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M2 PARCIAL CANTIDAD M2
1153.50
D.1 SUM 318.00
HALL DE RECPCION 30.00 1.00 30.00
AMBIENTE COLECTIVO 160.00 1.00 160.00
ESCENARIO 70.00 1.00 70.00
CAMERINOS DAMAS + SS. HH. 11.50 1.00 11.50
CAMERINOS HOMBRES + SS. HH. 11.50 1.00 11.50
DEPOSITO 8.50 2.00 17.00
S.H. HOMBRES Y MUJERES 6.00 2.00 12.00
S.H. PERSONAS CON HABILIDADES DIFERENTES (PHD) 6.00 1.00 6.00
D.2 CAFETERIA 230.50
COMEDOR 145.00 1.00 145.00
COCINA 40.00 1.00 40.00
DESPENSA 8.00 1.00 8.00
FRIGORÍFICO 8.00 1.00 8.00
DEPÓSITO 4.50 1.00 4.50
S.H. HOMBRES Y MUJERES 25.00 1.00 25.00
  D.3 RESIDENCIA 245.00
CUARTO DE VIGILACIA + S.H. (TURNO) 20.00 1.00 20.00
DORMITORIOS PERSONAL TECNICO + S.H. 30.00 3.00 90.00
TERRAZA 135.00 1.00 135.00
D.4 EVENTOS Y/O FERIAS 360.00 1.00 360.00
PORCETAJE DE CIRCULACION 15% 173.03
1771.39
E.1 LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO 1368.15
TALLER DE MANTENIMIENTO 90.00
ALMACEN GENERAL 54.00
CASETAS DE CONTROL CON S.H. 15.00 3.00 45.00
DEP. DE INGENERIA 36.00
PATIO DE MANIOBRAS 1000.00
AREA PARA LAVADO DE RECIPIENTES 30.00
ESTACIONAMIENTO VEHICULO RECOLECTOR 40.00
CASETA DE FUERZA (Grupo Electrogeno) 45.80
CUARTO DE SUB ESTACION 27.35
E.2 ESTACIONAMIENTO 403.24
PUBLICO
MOTO / BICICLIETAS 1.10X2.20 2.42 10.00 24.20
AUTO 2.50X5.00 12.50 12.00 150.00
PERSONAL/PRIVADO 16 PLAZAS (12 AUTOS, 4 CAMIONES)
MOTO / BICICLIETAS 1.10X2.20 2.42 12.00 29.04
AUTO 2.50X5.00 12.5 16.00 200.00
PORCETAJE DE CIRCULACION 15% 265.71
F.- ZONA DE RECREACION
F.1 RECREACION PASIVA
AREA VERDE (CAMINOS, BANCAS, ETC.) 30% DEL TERRENO 4589.712
TOTAL AREA EFECTIVA 6,681.39
TOTAL DE AREA DE MUROS Y CIRCULACION  (Aprox.) 1002.21
TOTAL DE AREA TECHADA (Aprox. en m2) 4367.35
TOTAL DE AREA LIBRE (Aprox. en m2) 10,931.69
ZONA
D.- ZONA DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS
E.- SERVICIOS GENERALES
TABLA N° 3.02 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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6.3   Área Física de Intervención: terreno/lote, contexto (análisis) 
UBICACIÓN GEOGRAFICA: 
El Proyecto, se encuentra ubicado en: 
Departamento Provincia Distrito Localidad 
LA LIBERTAD OTUZCO SINSICAP SINSICAP 






: 452.95Km2.  
: 2,200m.s.n.m. 
: 8,500 habitantes aprox. 
: Distrito 















FIGURAS N° 3.01 
FUENTE: Municipalidad Distrital de Sinsicap (MDS) 
ELABORADO: MDS 
FUENTE: Instituto Nacional de Estadística e Informática 
ELABORADO: INEI 
FIGURAS N° 3.02 y 3.03 
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6.4   Conceptualización de la propuesta. 
CENTRO DE INVESTIGACION  
Sitio o lugar utilizado por el hombre a fin de realizar todas aquellas 
exploraciones con la finalidad de obtener nuevos descubrimientos y a su 
vez innovar en las diferentes áreas que esta comprende. 
INDUSTRIALIZACION  
Procesos que comprenden una serie de transformaciones de un recurso o 
producto. 
Consiste en la producción de bienes a gran escala, mediante la utilización 
de máquinas accionadas por nuevas fuentes de energía. 
CONCEPTUALIZACION 
Lugar en donde se realizan actividades y procesos los cuales, que tienen 
por meta mejorar la producción y adquirir productos innovadores, 
transformando el recurso de mayor cultivo que se tiene a disposición in situ, 
en este caso el membrillo y que su desarrollo impulse la innovación social 
involucrando directamente al productor con el proyecto y las actividades 
que en él se van a desarrollar. 
Así mismo alojar e incluir el proyecto con el entorno (contexto) que lo rodea 
sin alterar la imagen rural de pueblo sinsicapino. 









FIGURA N° 3.04 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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  Ingreso de la materia Prima 
 Recepción de la Materia prima (Membrillo) 
 Manipulación de la materia prima – secuencia de procesos 
 Nuevo producto Elaborado 
  Producto Exportado de la fabrica 
Procesos que siguen una secuencia de espacios en función al desarrollo 
de las actividades a desarrollar para lograr un resultado específico en este 
caso Derivados de Membrillo, generándose volúmenes y espacios 
arquitectónicos que se integren a la Imagen Rural del pueblo Sinsicapino, 
manteniendo el lenguaje arquitectónico que en él se aprecia. 
6.6   Criterios de diseño 
6.6.1. FUNCION 
- Se considerará un acceso para el ingreso de vehículos de carga y descarga 
para la zona industrial, considerando su ubicación en la vía principal 
evitando así alterar la circulación de la vía principal. Mientras que el ingreso 
principal al proyecto será por la carretera principal. 
- De acuerdo al proceso de elaboración de cada uno de los productos 
propuestos en el proyecto se tomará en cuenta la ubicación de zonas y 
ambientes relacionándolas entre sí. 
- Se colocará dentro del proyecto, vegetación necesaria para la contrarrestar 






FIGURA N° 3.05 
FUENTE: IFAPA 
ELABORADO: IFAPA 
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Se considerará incluir dentro del diseño del proyecto Techos Inclinados, 
como parte del lenguaje arquitectónico del entorno. 
Dentro del área industrial, específicamente en las salas de proceso de 
elaboración de los productos, se empleará estructura metálica para la 






6.6.3. TECNOLOGIA CONSTUCTIVA 
- Sera necesaria la implementación de un sistema de drenaje con canaletas 
debido a las lluvias que se presentan en la localidad de sinsicap. 
- Para el drenaje pluvial, se considerará incluir tuberías de por medio de 
canaletas para evacuarlos a través de los Techos Inclinados. 
FIGURA N° 3.06 
FUENTE: IFAPA 
ELABORADO: IFAPA 
FIGURAS N° 3.07 y 3.08 
FUENTE: Fabrica Taxonera 
ELABORADO: Fabrica Taxonera 
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- Se preverá la implementación de Muros de Contención interno y externo, 
considerándose la ubicación del desarrollo del proyecto, el cual ayude a 
contrarrestar un evento de desastre natural debido a la cercanía de una de 
las quebradas existentes en la localidad continuas al terreno propuesto en 
donde se desarrollará el proyecto. 
-  Utilización de estructura de acero, como lo son la utilización de tijerales 
















FIGURA N° 3.09 
FUENTE: Fabrica Santa Tereza, España 
ELABORADO: Fabrica Santa Teresa 
FIGURA N° 3.10 
FUENTE: Planos de Cimentación de Muro de Contención 
ELABORADO: Investigador 
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Se recomienda, para el proceso de Elaboración de los derivados, tener en 
cuenta lo siguiente: 
- Para la etapa de la primera cocción, será necesaria la participación de 02 














- Para el proceso de DESHUESADO o DESCORAZONADO, se cuente con la 
participación de 03 a 04 operarios, como e indica en el esquema. 
- Considerando las dimensiones de la maquinaria de 2.00x2.00 (como se 













FIGURA N° 3.11 
FUENTE: Fabrica Santa Teresa, España 
ELABORADO: Investigador 
FIGURA N° 3.12 
FUENTE: Fabrica Santa Teresa, España 
ELABORADO: Investigador 
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- Para el proceso de triturador, se tendrá en consideración tener un área ideal 
de 12.00 m2, como se muestra en el esquema. 
- El ancho mínimo de circulación no debe ser menor al 1.20 m. 












- Para el proceso de la segunda cocción, será necesario de contar con más de 
una marmita industrial, debido a la cantidad de materia prima a procesar. 
- El área no será menor a los 20 m2, en donde incluye el área de trabajo por 
los operarios, más el área de circulación y el área que ocupan las 
maquinarias industriales. 


















FIGURA N° 3.13 
FUENTE: Fabrica Santa Teresa, España 
ELABORADO: Investigador 
FIGURA N° 3.14 
FUENTE: Fabrica Santa Teresa, España 
ELABORADO: Investigador 
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- El área de llenado y envase, deberá ser diseñada de acuerdo a las medidas 
de la faja transportadora a adquirirse. 
- Para este proceso el ancho mínimo que ocuparan el o los operarios no será 














- El ambiente de investigación será monitoreado por directamente por un 





FIGURA N° 3.15 
FUENTE: Fabrica Santa Teresa, España 
ELABORADO: Investigador 
FIGURA N° 3.16 
FUENTE: CITA -UCR 
ELABORADO: CITA-UCR 
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- Dentro de Ambiente de investigación serán necesarias las vitrinas, anaqueles 
y andamios, en los cuales se almacenarán las muestras de semillas e injertos 











- La zona de también contara con mesas de trabajo, lavaderos. Para ello será 
necesario realizar instalaciones especiales para esta área de trabajo, 
iluminación artificial. 
 
FIGURA N° 3.17 Y 3.18 
FUENTE: CITA -UCR 
ELABORADO: CITA-UCR 
FIGURA N° 3.19 
FUENTE: CITA -UCR 
ELABORADO: CITA-UCR 
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- La zona de Investigación, contara con ambientes y áreas al aire libre, en 
donde se ubicarán los brotes de los injertos colocados en masetero o 
FIGURA N° 3.20 
FUENTE: CITA -UCR 
ELABORADO: CITA-UCR 
FIGURA N° 3.21 
FUENTE: CITA -UCR 
ELABORADO: CITA-UCR 
FIGURA N° 3.22 
FUENTE: CITA -UCR 
ELABORADO: CITA-UCR 
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FIGURAS N° 3.23 
FUENTE: CITA -UCR 
ELABORADO: CITA-UCR 
FUENTE: CITA -UCR 
ELABORADO: CITA-UCR 
FIGURAS N° 3.24 
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6.7. Matrices, diagramas y/o organigramas funcionales 




FIGURA N° 3.25 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FIGURA N° 3.26 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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UBICACION DE SERVICIOS GENERALES EN EL TERRENO 
 
 
RECORRIDO DEL SOL Y VIENTOS 
 
 
FIGURA N° 3.27 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FIGURA N° 3.28 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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     6.8.1. Criterios de zonificación 
Zona Administrativa: 
Por su ubicación, se encuentra colindante a la vía principal de acceso al 
pueblo de Sinsicap. 
Tiene una relación directa a las Zonas de Industria e Investigación a través 
de circulaciones horizontales directas. A su vez colinda con el área 
destinada al Salón de Usos Múltiples, en ella se realizarán exposiciones y 
conferencias concernientes a las actividades que en el proyecto se 
desarrollen. 
FIGURA N° 3.29 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
“CONDICIONES FISICO ESPACIALES PARA EL DISEÑO DE UN CENTRO DE INVESTIGACION E 





Zona de Industria: 
Se encuentra ubicada en el centro del proyecto, por la primera y principal 
actividad a desarrollarse en el proyecto, uno de los factores que 
determinaron su ubicación fue la magnitud en cuanto a sus dimensiones, 
ya que en ella se elaboraran y prepararan 04 actividades de los cuales 03, 
tendrán un proceso riguroso de procesamiento. 
Así también se consideró un acceso rápido a través de la vía principal 
colindante al terreno propuesto. Otras de las consideraciones fue el rápido 
acceso al área de investigación y al área de Tópico el cual se encuentra 
ubicado en la zona administrativa, este último tomando en consideración 






FIGURA N° 3.30 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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Zona de Investigación: 
En ella se desarrollan investigación que ayuden a mejorar la calidad del 
producto a elaborarse dentro de las instalaciones de la fábrica, a su vez se 
investigarán y pondrán a prueba nuevos derivados a base del recurso en 
este caso del membrillo de Sinsicap. 
Es por ello su ubicación relacionada directamente con la zona de Industria, 
así también a la zona de servicios complementarios, como lo es el área de 
eventos y/o ferias y al sum, en ambas se realizan actividades que afluencia 
de público, el cual degustara y visitara las instalaciones, ya sean por temas 
educativos o de comercialización. 
Es por ello, se consideró un acceso independiente a las demás zonas 
inmersas en el proyecto, para su fácil acceso sin tener que involucrar otras 




FIGURA N° 3.31 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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Zona Servicios Complementarios: 
Se ubicación cercana y de fácil acceso hacia el área de la Zona Industrial, 
ya que en dicha zona complementaria se ubica el área de cafetería, en la 
cual se brindará servicio de alimentación para el personal operario y 
administrativo de proyecto. 






FIGURA N° 3.32 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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Zona de Servicios Generales: 
Se encuentra ubicado al Noreste, en función al recorrido de los vientos que 
se dan en el pueblo. 
Así también, su ubicación tomo en consideración la Topografía del Terreno, 












FIGURA N° 3.33 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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ZONA DE ADMINISTRATIVA 
ZONA DE SERVICIOS 
COMPLEMENTARIOS 
ZONA DE INDUSTRIA 
ZONA DE INVESTIGACION 
ZONA DE SERVICIOS GENERALES 
PRIMER NIVEL 
FIGURA N° 3.34 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
FIGURA N° 3.35 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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6.9   Condicionantes complementarias de la propuesta 
6.9.1     Reglamentación y Normatividad 
En el Decreto Supremo N.º 42-F – REGLAMENTO DE SEGURIDAD 
INDUSTRIAL 
TITULO II. Cap. 1. Edificio, Estructuras, Locales de trabajo y patios. 
Las Condiciones de Seguridad optimas, que involucran al proyecto 
propuesto: 
En el Art. 57: Nos indica que los techos deberán de tener suficiente 
resistencia a condiciones normales de lluvia, nieve, hielo y viento, de 
acuerdo con las condiciones climatológicas de la zona y, cuando sea 
necesario, para soportar la suspensión de cargas vivas.  
En el Art. 60: Nos indica que los terrenos escogidos para la construcción 
de establecimientos industriales deberán ser secos o en su defecto se les 
dotará de los sistemas de drenaje necesarios, en conformidad con los 
ZONA DE ADMINISTRATIVA 
ZONA DE SERVICIOS 
COMPLEMENTARIOS 
ZONA DE INDUSTRIA 
ZONA DE INVESTIGACION 
 
SEGUNDO NIVEL 
FIGURA N° 3.36 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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principios técnicos apropiados para cada caso.  Los cursos de agua que los 
atraviesen, deberán ser adecuadamente canalizados o cubiertos de 
acuerdo con las circunstancias.  
En el Art.  61:  Nos señala que los reglamentos de construcción que rijan 
la ejecución de proyectos y obras para la industria, incluirán en los casos 
correspondientes, las disposiciones de seguridad del presente Reglamento 
o las que se establezcan en el futuro.  
En el Art. 62: Nos dice que los ingenieros, arquitectos, contratistas   o   
terceras   personas   que   proyecten, construyan o renueven edificios 
industriales que vayan a usarse como lugares de trabajo, ajustarán   
proyectos   y   ejecuciones   a   las   disposiciones   del   presente 
Reglamento y a las que se establezcan para ese tipo de construcciones.  
En el Art. 63: Nos indica que los   planos   de   toda   nueva   construcción   
y   los   proyectos   de   modificaciones   o   reparaciones importantes que 
alteren las condiciones de seguridad señaladas en el presente Capítulo, 
que se efectúen en los edificios para establecimientos industriales, deberán 
ser presentados previamente a la Dirección de Industrias y Electricidad 
para su aprobación. 
REQUISITOS DE ESPACIO  
En el Art. 64: Nos señala que los locales de trabajo tendrán por lo menos 
3.5 mts. de altura desde el piso al techo y 3 mts. para los pisos superiores.  
En el Art.  65: Nos indica que el número máximo de personas que laboren 
en un local de trabajo, no excederá de una persona, por cada 10 m3. En 
los cálculos de volumen (m3) no se hará reducción de los bancos u otros 
muebles, equipos o materiales, debiendo excluírseles de dicho cálculo 
cuando la altura de éstos exceda los 3 mts. 
 
 
“CONDICIONES FISICO ESPACIALES PARA EL DISEÑO DE UN CENTRO DE INVESTIGACION E 
INDUSTRIALIZACION DEL MEMBRILLO EN EL DISTRITO DE SINSICAP” 
 
 122 
ESCALERAS, ESCALAS FIJAS Y PLATAFORMAS ELEVADAS  
En el Art. 76: Nos señala que las escaleras y plataformas de material 
perforado no tendrán intersticios que permitan la caída de llaves inglesas o 
de cualquier otra herramienta.  
En el Art.  77: Nos indica que las escaleras, exceptuando las denominadas 
de servicio, no podrán tener un ancho menor de 0.90 mts. con un declive 
máximo de 45º y mínimo de 20º con una altura libre vertical en cualquier 
punto de ellas de 2.2 mts. y sus escalones excluyendo salientes, no tendrán 
menos de 0.23 mts. de paso.  
En el Art. 78: Nos dice que cuando la pendiente que pudiera corresponder 
a las escaleras citadas en el Artículo precedente fuera inferior a 20º 
deberán reemplazarse por rampas y si fuera superior a los 45º se 
reemplazarán por escaleras fijas.  
En el Art. 79: Nos indica que todas las escaleras que tengan más de cuatro 
peldaños se protegerán con barandas en todo lado abierto; y las que fueran 
encerradas, llevarán por lo menos un pasamano al lado derecho, 
descendiendo.  
En el Art. 80: Nos indica que las escaleras de servicio, tales como las de 
las salas de máquinas y calderos o las que conducen a plataformas de 
servicio, que rodeen las máquinas, tendrán por lo menos 0.56 mts.  de 
ancho; su declive no será mayor de 60º y el ancho de los escalones no será 
menor de 0.15 mts. Las escaleras de caracol serán eliminadas.  
En el Art. 81: Nos indica que los pasadizos, vías y plataformas de trabajo 
o pisos elevados con lados descubiertos que estén a 2.00 mts. (6 pies 6 
pulgadas) o más sobre el nivel del piso o del terreno, exceptuando las 
plataformas empleadas para la carga y descarga de materiales y las 
pequeñas plataformas usadas para motores o equipos similares y que no 
tienen espacio   suficiente   para   que   se   estacione   una   persona, 
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tendrán   que   estar   resguardados por todos los lados descubiertos, por 
barandas permanentes. 
ASCENSORES Y MONTACARGAS  
En el Art.  83: Nos indica que los ascensores y montacargas, deberán ser 
suficientemente resistentes y seguros y llevarán en forma notoriamente 
visible una indicación de la carga máxima que puedan soportar.  Las 
puertas de acceso verticales o las puertas escotillas en los diferentes pisos   
de   los   ascensores   y   montacargas, así   como   las   cabinas, deberán   
ser   adecuadamente protegidas y dispondrán de dispositivos que aseguren 
la imposibilidad de su apertura, mientras la cabina no se halle a nivel del 
piso correspondiente a la respectiva puerta de acceso. Las cabinas 
dispondrán de un sistema de alarma que sea notablemente audible en el 
exterior.  
PATIOS  
En el Art.  90: Nos indica que los patios de las fábricas estarán nivelados 
y drenados para facilitar la seguridad de acceso y el acarreo de materiales 
y equipos.  
En el Art. 92: Nos señala que los locales cercados, se establecerán puertas 
de entrada y salida separadas para el tráfico de vehículos y peatones, 
debiendo ser colocadas éstas últimas a una distancia segura de las 
destinadas al tráfico mecanizado, en lo posible con barandas de seguridad 
y con un ancho suficiente para permitir el paso libre de los trabajadores en 
las horas de mayor afluencia.  
Así también; tomar en consideración lo estipulado en el Cap. 2., el cual no 
habla de la Iluminación y en el Cap. 3. Sobre la Ventilación General. 
REGLAMENTO NACIONAL DE EDIFICACIONES 
ART. 14, CAP. II, NORMA A.010, TITULO III.2. 
NORMA A. 060, INDUSTRIA 
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6.9.2     Parámetros Urbanísticos – Edificatorios 
PARAMETROS URBANISTICOS Y EDIFICATORIOS 
- Zonificación:     ZONA INDUSTRIA LIVIANA - I-2 
- Usos Permisibles y Compatibles: Comercio Especial, Comercio 
Industrial, Agrícola, Industria Elemental o Complementaria, Industria 
Liviana, Industria Agroindustrial. 
- Densidad Neta Máxima:   Según Proyecto  
- Área de Lote Normativo:   1000.00 m².  
- Coeficientes Máximos y Mínimos de Edificación:  Según Proyecto 
- Porcentaje Mínimo de Área Libre:  Según requerimiento del Proyecto 
- Alturas máximas y mínimas permisibles: Según requerimiento del 
proyecto 
- Retiros:  3.00 ml. (con fines de arborización, en avenidas principales 
respetar el alineamiento de fachada existe. 
- Alineamiento de Fachada:   en función del plano de Trazado y 
Lotización. Volados según R.N.E. ART. 14, CAP. II, NORMA A.010, 
TITULO III.2. 
- Índice de Espacios de Estacionamiento: Según lo establecido en el 
R.N.E. 
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VII. OBJETIVOS DE LA PROPUESTA 
7.1   Objetivo general 
El objetivo principal del proyecto es Implementar una Infraestructura, que en la cual no 
solo se desarrolle la Industrialización de uno de los recursos principales del distrito, sino 
a su vez fusionar esta actividad con la Investigación, beneficiando al productor y al 
consumidor. 
7.2   Objetivos específicos 
- Considerar un sistema de drenaje pluvial dentro y fuera de la propuesta arquitectónica. 
- Integrar el contexto con el proyecto, sin alterar la imagen rural del pueblo. 
- Promover la exportación del membrillo al exterior como recurso en fresco y procesado, 
compitiendo con otras frutas de inmensas en el mercado comercial. 
VIII. DESARROLLO DE LA PROPUESTA (URBANO – ARQUITECTÓNICA) 
8.1         Proyecto Urbano Arquitectónico. 
8.1.1      Ubicación y catastro 
8.1.2      Planos de Distribución – Cortes - Elevaciones 
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IX. INFORMACION COMPLEMENTARIA 
9.1. Memoria Descriptiva: 
MEMORIA DESCRIPTIVA DE ARQUITECTURA 
9.1.1. GENERALIDADES: 
El terreno escogido para el desarrollo del proyecto, se ubica en el Distrito de Sinsicap, 
con un área de 1.5 Ha. De propiedad privada (pobladores del distrito). 
El terreno cuenta con los servicios básicos en su entorno, para los cuales será necesario 
contemplar dentro del proyecto, la realización de conexiones que permitan acceder a las 
redes existentes (electricidad, servicios de agua y desagüe). 
 
9.1.2. ANTECEDENTES DEL PROYECTO 
El área de Terreno propuesto, posee un 60% de Terreno Agrícola, mientras el 40% 
restante del área se encuentra cercada por propietarios del pueblo. 
 
9.1.3. CARACTERISTICAS DEL AREA DEL PROYECTO 
9.1.3.1     DESCRIPCION DEL ENTORNO DEL PROYECTO 
La Localidad de Sinsicap del Distrito de Sinsicap tiene un clima típico a la Cordillera de 
los Andes, ubicado a una altitud de 2200 msnm, debido a esto las temperaturas 
disminuye por la altitud misma y al aumento de las precipitaciones pluviales. Está 
conformado por una severamente topografía ondulada. Su territorio comprende un 90% 
de área de la región andina, y un 10 % que comprende una región de zona cálida en su 
litoral. 
9.1.3.2 UBICACIÓN GEOGRÁFICA Y POLITICA. 






: 452.95 Km2. 
: 2,200 m.s.n.m. 
: 8,500 habitantes aprox. 
: Distrito 
: A 50.9 Km. De la provincia 
de Trujillo. 
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9.1.3.3. CONDICIONES CLIMATOLOGICAS  
La Región La Libertad presenta un relieve que va desde el litoral, pasa por la sierra 
(Andes) de Otuzco, Julcán y Santiago de Chuco, hasta la selva alta (Amazonía) en el 
límite con San Martín. 
FIGURA N° 3.37 
FUENTE: Municipalidad Distrital de Sinsicap (MDS) 
ELABORADO: MDS 
FIGURAS N° 3.38 – 3.39 
FUENTE: Instituto Nacional de Estadística e Informática 
ELABORADO: INEI 
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La Localidad de Sinsicap del Distrito de Sinsicap tiene un clima típico a la Cordillera de 
los Andes, ubicado a una altitud de 2200 msnm, debido a esto las temperaturas 
disminuye por la altitud misma y al aumento de las precipitaciones pluviales. Está 
conformado por una severamente topografía ondulada. Su territorio comprende un 90% 
de área de la región andina, y un 10 % comprende una región de zona cálida en su 
litoral. 
Las estaciones climáticas se marcan bien siendo notable de señalar la época de mayor 
frecuencia de precipitaciones se da en los meses de noviembre a marzo, seguida de 
una época de estiaje dicha época oscila entre los meses de abril a octubre. 
Cabe resaltar que uno de los factores predominantes es la evacuación pluvial, ya que, 
debido a la topografía de la zona y las constantes precipitaciones pluviales en los meses 
mencionados, y al no existir superficie de rodadura de las calles, ya que en su mayoría 
son terreno natural sirviendo estos para la evacuación de aguas pluviales provenientes 
de las partes altas de la localidad y por consiguiente ocasionan erosión y socavamiento 
de las calles y viviendas.  
El clima en el área donde se hará el estudio y su posterior ejecución del proyecto es 
variable con temperaturas que oscilan entre 24° y 11° la mínima. El territorio destinado 
para realizar el proyecto comprende el entorno perimétrico de la localidad de Sinsicap. 
 
9.1.3.4. ALTITUD DEL AREA DEL PROYECTO 
Por encontrarse dentro de la provincia de Otuzco, presenta una altitud de 2290 
m.s.n.m. 
El proyecto se desarrolla entre las cotas 2292 m.s.n.m. a 2315 m.s.n.m. para el área 
industrial. 
9.1.3.5. VIAS DE ACCESO A OBRA 
La ruta de acceso al proyecto, desde la ciudad de Trujillo al a Distrito de Sinsicap, 
tiene el siguiente esquema: 
 





Distrito de Sinsicap 
50.9 
Pavimento Urbano 
– Tocha – 
Pavimento Rígido 
1.18 min 
TABLA N° 3.03 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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2.1.1 DESCRIPCION DEL PROYECTO 
a. Infraestructura Nueva.  
El proyecto contempla 6 Bloques (Zonas) y 01 Losa y Área Agrícola: 
 
Proyección del Bloque 01: Zona Administrativa. 
Edificación de dos pisos, tarrajeado, bruñado y pintado, se encuentra ubicado en el 
ingreso de N° 01, frente al espacio previo y Estacionamiento. Cuenta con un área de 
estacionamiento de 6 plazas, cuenta con un acceso que conduce al área Administrativa 
y SUM (Salón de Usos Múltiples).  
Dentro del 1° Nivel del área Administrativa, encontramos secretaria, Tópico y frente a 
ellos la Sala de Espera que se conecta con el 2° piso a través de una escalera interna. 
Siguiendo por un pasadizo se proyectó una Sala Estar para el personal y frente a él, los 
Servicios Higiénicos. de espera. 
FIGURA N° 3.40 
FUENTE: GOOGLE MAPS 
ELABORADO: Investigador 
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El segundo nivel cuenta con los ambientes de una Sala Estar, Oficinas de Recursos 
Humanos (RR.HH.), Oficina de Imagen y Márquetin, Of. De Comercialización, Of. 
Administración y Contabilidad, Oficina de Gerencia con Servicio Higiénico 
Independiente, la oficina en mención conectada con la Sala de Reuniones, adicional a 
las oficinas el segundo nivel cuenta con Servicios Higiénicos tanto para Hombres y 
Mujeres, y una Cuarto de Archivos y un Depósito de Limpieza. 
La edificación está orientada al sur-oeste, para controlar el asoleamiento, así mismo se 
planteó ventanas ubicadas de forma opuesta, para generar una ventilación cruzada, 
garantizando el confort en todos los ambientes.  
 
Proyección del Bloque 02: Zona de Servicios Complementarios- SUM 
Edificación de un piso, tarrajeado, bruñado y pintado, Techo inclinado con Cobertura 
Liviana; se encuentra ubicado a la Derecha ingresando por área Administrativa.  
 
Proyección del Bloque 03: Zona de Servicios Generales. 
Edificación de un piso, tarrajeado, bruñado y pintado; se encuentra ubicado a la 
Derecha del Salón de Usos Múltiples (SUM), el cual cuenta con los ambientes de 
Caseta de Sub-Estación, Cuarto de Grupo Electrógeno, Cuarto de Ingeniería continuo 
al Cuarto de Maestranza (Mantenimiento) y el Cuarto de Basura. 
 
Proyección del Bloque 04: Zona de Servicios Complementarios – (Cafetería). 
Edificación de dos pisos, tarrajeados, bruñado y pintado; se encuentra ubicado a la 
izquierda ingresando por el Área Administrativa o también por el Ingreso N° 02 por el 
Área de Industria, a la Derecha. Cuenta con los ambientes de Comedor para 25 
personas, Cocina, Dispensa, Frigorífico, Servicios Higiénicos y el Almacén General 
colindante a una escalera interna, por la cual accedemos al 2° Nivel. 
En donde encontramos el área de Residencia, con Dormitorios con Servicios Higiénicos 
Incluidos y Closet para el personal Técnico, se proyectó una terraza amplia como área 
de esparcimiento. 
Proyección del Bloque 05: Zona de Industria. 
Edificación de dos pisos de gran altura entre Piso a techo debido a las actividades a 
desarrollarse en su interior, tarrajeado, bruñado y pintado, se encuentra ubicado en el 
centro del terreno, ingresando por el acceso N°2. 
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Proyección del Bloque 06: Zona de Investigación. 
Edificación de dos pisos, tarrajeado, bruñado y pintado, se encuentra ubicado al frente 
del patio central ingresando por el ingreso N° 03. 
En el primer piso con un ambiente de laboratorio, informes y sala de espera, oficina de 
control y servicios higiénicos con vestidores para el personal técnico. 
En el segundo Nivel, se ubica un laboratorio junto a la sala de muestras y un salón de 
proyección Multimedia, así como también servicios higiénicos de hombre y mujeres. 
 
b. Obras Exteriores.  
- Construcción de Cerco perimétrico de Albañilería con columnas y vigas de amarre.  
- Construcción de Pórticos de ingreso Principal con 03 portones corredizos, para las 
Zonas de Administración, Industria e Investigación.  
- Patio de Maniobras y Área de Estacionamientos  
- Construcción del drenaje pluvial. 
- Construcción de accesos y veredas  
- Construcción de 1 Losa, para uso de Servicios Complementarios (Ferias y/o 
Exposiciones).  
- Sembrío de áreas verdes  
- Instalaciones Eléctricas y Sanitarias externas.  
 
c. IMPLEMENTACIÓN Y EQUIPAMIENTO.  
 Mobiliario  
Para uso complementario (Comedor, Laboratorio, etc.) y administrativo.  
 Equipamiento.  
Se ha previsto equipamiento para el área Industrial, Laboratorios, Biohuerto, Cocina, 
área Administrativa, entre otros. 
 
d. CAPACITACIÓN.  
- Capacitación en mantenimiento de la Edificación.  
Se realizará la capacitación especializada en mantenimiento de la Edificación a cierto 
personal Técnico con la finalidad de que estos capaciten al personal Operario.  
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2.1.2 CONCLUSIONES SOBRE LOS ESTUDIOS DE INGENIERIA BÁSICA. 
 La topografía del terreno es pronunciada, con desnivel de 15.00 m. entre la 
parte frontal y posterior del Proyecto. 
 El punto de desagüe Tiene la cota -1.80 m debajo del Pavimento Rígido 
Existente. (Npt). 
 La energía eléctrica es de Tipo Trifásico. 
 
ASPECTO ESTRUCTURALES CONSTRUCTIVOS 
Las presentes especificaciones son válidas en tanto no se opongan con los 
reglamentos y normas conocidas: 
 
Las Normas y reglamentos usados en el Diseño Definitivo han sido principalmente los 
siguientes: 
Reglamento Nacional de Edificaciones: 
Norma Técnica A.010 “Condiciones generales de diseño” 
Norma Técnica A.060 “Industria” 
Norma Técnica A.120 “Accesibilidad para personas con discapacidad” 
Norma Técnica A.130 “Requisitos de Seguridad” 
Norma Técnica E.020 “Cargas” 
Norma Técnica E.030 “Diseño Sismo Resistente”   
Norma Técnica E.050 “Suelos y Cimentaciones”  
Norma Técnica E.060 “Concreto Armado” 
Norma Técnica E.070 “Albañilería” 
ASTM (American Society of Testing Materials) 
ACI 318 – 11 (American Concrete Institute) 
 
9.2.  VALOR REFERENCIAL DE A OBRA. 
 
El Valor Referencial de la obra asciende a S/. 12,375,052.37 incluido Gastos 
Generales, Utilidad e IGV, con precios vigentes al mes de junio del 2016. 
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ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DE ARQUITECTURA 
01. PISOS Y CONTRAPISOS 
01.01 PISO DE CAUCHO  
Descripción: 
Piso en Rollo PVC, de alto tráfico y antideslizante, sirve para delimitar pasillos de traslado 
de personal con mayor seguridad, tiene con una franja amarilla de 11 cm por ambos 




Sera utilizado en los corredores del área de manipulación, en la zona Industrial. (Se 
indican en los planos de arquitectura). 
Modo de medición: 
Para esta partida se tendrá como unidad de medida al metro cuadrado (m²). 
Forma de pago: 
El trabajo será pagado con el precio asignado a la partida correspondiente del 
Presupuesto, según el avance de obra. 
01.02 PASOS DE PVC PARA GRADAS DE ESCALERA 
Descripción: 
Fabricadas en PVC con diseño de estrías antideslizantes que entregan seguridad sobre 
superficies resbalosas. Su composición cuenta con una adecuada dureza y son de 
excelente terminación. 
 
CODIGO DESCRIPCION DIBUJO COLOR 
GEPVC120GAQR 
GRADA PVC 120 cm. 






CODIGO LARGO ANCHO COLOR 
PRSEGGA9 10 MT. 90 CM GRIS/AMARILLO 
TABLA N° 3.04 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
TABLA N° 3.05 
FUENTE: Investigación 
ELABORADO: Investigador 
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Sera utilizado en las escaleras, dentro del área de manipulación, en la zona Industrial. 
(Se indican en los planos de arquitectura). 
Modo de medición: 
Para esta partida se tendrá como unidad de medida al metro Lineal (ml). 
Forma de pago: 
El trabajo será pagado con el precio asignado a la partida correspondiente del 
Presupuesto, según el avance de obra. 
01.03 PISO DE CONCRETO SEMIPULIDO CON ENDURECEDOR (Junta @ 1.00m.) 
E=2" 
Descripción: 
Este trabajo comprende la ejecución de una losa de concreto acabado en cemento 
semipulido, bruñado de color natural, que funcionará como una vía para tránsito peatonal 
y de vehículos livianos como los montacargas. 
Adicional al proceso constructivo convencional para una losa de concreto, se añadirá un 
polvo endurecedor cementicio superficial, el cual está hecho a base de agregados de 
cuarzo y otros no metálicos clasificados, para brindar al piso de concreto mayor 
resistencia a la abrasión y al impacto. Cumpliendo con los estándares de planeidad tal 
como la especificada en ASTM-E 1155M-96 
Forma de construcción: 
Este piso se construirá sobre la base granular compactada. La masa de concreto se 
batirá en una mezcladora mecánica; una vez vaciada la mezcla sobre el área de trabajo 
se procederá a emparejarla con una regla pesada de madera, con la cual se deberá 
apisonar convenientemente para lograr así una superficie plana, rugosa y compacta. La 
mezcla para el acabado se realizará con arena cernida. Una vez vaciada la mezcla sobre 
el área de trabajo se procederá a emparejarla con una regla pesada de aluminio, con la 
cual se deberá apisonar convenientemente para lograr así una superficie plana, y 
compacta con acabado semipulido y luego bruñado con espesor de 2”. El acabado final 
estará libre de huellas y otras marcas. Las bruñas deben ser nítidas, según el diseño. La 
superficie deberá curarse con abundante agua durante los 3 primeros días, cubriendo 
totalmente la superficie; posteriormente y durante los siguientes 19 días la losa deberá 
seguir recibiendo continuamente agua. 
Control: 
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La Supervisión deberá verificar las características de la mezcla de concreto a través de 
la prueba de resistencia correspondiente. Asimismo, deberá controlarse la correcta 
nivelación y el acabado final de la superficie. 
Modo de medición: 
Para esta partida se tendrá como unidad de medida al metro cuadrado (m²). 
Forma de pago: 
El trabajo será pagado con el precio asignado a la partida correspondiente del 
Presupuesto, según el avance de obra. 
02. ZÓCALOS Y CONTRAZÓCALOS 
02.01 ZOCALO SANITARIO 
Descripción: 
Este accesorio de terminación es utilizado en los encuentros piso y pared ó pared y cielo 
raso, evitando que formen un ángulo recto. La forma redondeada de esta terminación 
permite una fácil limpieza y evita la acumulación de suciedad. Este sistema de zócalos 
metálicos son fabricados en acero inoxidable y cuentan con una superficie de apoyo 
ranurada permitiendo un selle perfecto a la superficie. 
Las esquinas y encuentros se resuelven con piezas metálicas (esquineros o rinconeros) 
que facilitan el encastre y ofrecen una excelente terminación. 
Su medida estándar es de 50 mm. X 2500 mm., con un espesor de 3mm. Material en 
acero inoxidable AISI 304. 
Modo de medición: 
Se medirá por metro lineal (ml.). Estos trabajos se realizarán de acuerdo a la suma de 
longitudes de contrazócalo de cada ambiente ambientes. 
Forma de pago: 
Esta partida se pagará según el análisis de precios unitarios por Metro lineal (ml.) 
 
03. CARPINTERÍA METÁLICA 
03.01 PUERTA METÁLICA CONTRAPLACADA PARA LOS AMBIENTES DE 
LABORATORIOS Y ZONA INDUSTRIAL 
Descripción: 
Se fabricarán con tubos cuadrados en la parte inferior en forma de bastidor y tramos 
horizontales, la cual le da mayor resistencia a la puerta, sellada a su vez por ambos lados 
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con planchas metálicas con relieve o lisos de acuerdo al pedido, marco de plancha 
plegada de 2mm. completamente asegurados. 
cedro de primera; se tendrá en cuenta las indicaciones de movimiento o sentido en que 
abren las puertas, así como los detalles correspondientes para el momento de colocar 
los marcos, las bisagras y las chapas de las puertas. 
Método de fabricación e instalación 
De acuerdo a lo especificado en planos y/o por el fabricante. 
Modo de medición:  
La unidad de medición de esta partida será en metros cuadrados (Und.). 
Forma de pago: 
El pago se hará por unidad (Und.) según precio unitario del contrato. 
03.02 PUERTAS ENROLLABLES EN LA ZONA DE INVESTIGACION Y ZONA 
INDUSTRIAL 
Descripción 
Se fabricarán con balletas reforzadas de 10cm. x 0.8 mm. espesor, con nervaduras 
verticales para mayor resistencia al enrollado. Regla balleta reforzada con ángulo 
invertido de 50 mm x 0.03 mm, topes “tapa” balleta”, reforzados para evitar el 
desplazamiento lateralmente de las balletas (Sistema mejorado a otros sistemas). 
El acondicionamiento para el sistema de apertura puede ser manual, eléctrico con 
pulsador y automático con control remoto. 
Método de fabricación e instalación 
De acuerdo a lo especificado en planos y/o por el fabricante. 
Forma de medición  
La unidad de medición de esta partida será en metros cuadrados (Und.). 
Forma de pago 
El pago se hará por unidad (Und.) según precio unitario del contrato. 
04. COBERTURAS 
04.01. COBERTURA METALICA TR4 PRECOR e = 0.50 mm 
Panel metálico fabricado con acero Zincalum ASMT A792, AZ150, para coberturas de la 
zona industrial, posee cuatro trapecios que otorgan resistencia estructural. 
Posee una gran rigidez y resistencia a la flexión, esto es lo que permite salvar mayores 
luces entre apoyos. 
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Con un espesor de 0.50 mm., acabado en su cara superior con pintura Poliéster Liquida 
de 25 micras, sobre primer uretano. Color gris. 
Su cara inferior o Trasera tiene un acabado en pintura de base liquida de 10 micras. 
Para su instalación se utilizará una cinta butil de 3/8” a lo largo del traslape transversal, 
con tornillo autoroscante N° 8” x ¾” de punta fina colocada cada 750mm. Máximo sobre 
traslape longitudinal. Y para el traslape horizontal con tornillo auto perforante N° 10” x ¾” 
de punta broca, sobre la estructura de apoyo. 
Los paneles vienen provistos de una película plástica de protección que debe ser retirada 
una vez terminado el proceso de instalación. Caso contrario, el sol, la humedad y la 
intemperie vulcanizaran la película plástica y se pegara al panel causando daños 
irreversibles a la pintura. 
Modo de medición:  
La unidad de medida será la unidad (Und). 
Forma de pago: 
El pago se hará por unidad (Und) según precio unitario del contrato. 
 
04.02. COBERTURA CALAMINON TAT-1060 (TERMO-AISLANTE) 
Los paneles termo-aislantes TAT 1060 están compuestos por dos láminas de acero 
unidas por un núcleo e espuma rígida de poliuretano de alta densidad inyectada a 
presión. 
El ancho útil del panel es de 1060 mm, la superficie superior es de Calaminón TI, la 
superficie inferior es de Calaminón nervado Clip-1060. 
El espesor del núcleo está entre 25 mm, 35 mm y 45 mm. El largo se desarrolla hasta 
los 12.00 mt de luz simplemente apoyada en ambos extremos. Su densidad en 
poliuretano es de 35-40 kg/m3, y tiene una conductividad térmica de 0.020 W/MK 10ºC. 
Tiene una gran capacidad de aislamiento térmico, livianos con buena resistencia 
estructural, su instalación es rápida y sencilla ahorrando en viguetas. 
El ancho útil de la plancha es de 950 mm.  
Modo de medición:  
La unidad de medida será la unidad (Und). 
Forma de pago: 
El pago se hará por Unidad (Und) según precio unitario del contrato. 
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04.03. COBERTURA DE POLICARBONATO 
Lámina de policarbonato celular doble pared provista de protección contra los rayos 
ultravioletas en su cara exterior, y debido a su doble pared, ofrece un buen aislamiento 
térmico, una gran rigidez estructural y un peso ligero. Está garantizada por 10 años 
contra amarillamiento, gracias a la capa superficial con filtro UV que va co-extruida y 
fundida a sustrato. La lámina de policarbonato celular conserva sus propiedades físicas 
y químicas en un rango de temperatura entre -40ºC y hasta los 120ºC. Su resistencia al 
impacto supera 300 veces a la del vidrio y en 30 veces a la del acrílico, es muy liviano 
dado que pesa una tercera parte que el acrílico y 16 veces menos que el vidrio, bajo las 
mismas condiciones. Su mantenimiento es mínimo, ya que en condiciones normales la 
lluvia es suficiente para mantenerlo limpio o de lo contrario con agua y jabón (que no 
contenga sustancias abrasivas). 
Modo de medición: 
Unidad de medida. - Metro cuadrado (m²) 
Forma de Pago: 
El pago se hará por metro cuadrado (m2) según precio unitario del contrato. 
04.04. MURO – PANEL CCAPOL e=100, 150, 200mm. 
Descripción:  
Gama de paneles metálicos aislantes para muros y fachadas, ambas caras en acero pre-
pintado y núcleo de poliestireno expandido. Los empalmes garantizan la hermeticidad y 
aislamiento termo-acústico. Ideal para proyectos minimizar perdidas de temperatura y 
reducir el consumo de energía. 
Modo de medición:  
La unidad de medición a la que se hace referencia esta partida es el metro cuadrado 
(m2).  
Forma de pago:  
El pago se hará por metro cuadrado (m2) según precio unitario del contrato. 
05. VARIOS 
05.01 CANTONERAS DE 1"x 2" DE ALUMINIO ANTIDESLIZANTE 
Esta partida se refiere cantoneras ubicadas en los pasos de las escaleras, que serán de 
perfil estriado por sus características antideslizantes. Se colocarán siguiendo las 
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indicaciones de los planos y recomendaciones del proveedor con la aprobación del 
supervisor. 
Modo de medición: 
Se medirá de acuerdo a la descripción en metros lineales (ml). 
Forma de pago: 
Estos trabajos serán pagados según el análisis de precios unitarios, por metro lineal (ml) 
de cantonera. 
05.02 CINTAS ANTIDESLIZANTES DE MEDIANO TRÁFICO 
Las cintas se colocarán en cantoneras de los pasos de las escaleras, que serán de perfil 
estriado por sus características antideslizantes. Se colocarán siguiendo las indicaciones 
de los planos y recomendaciones del proveedor con la aprobación del supervisor. 
Modo de medición: 
Se medirá de acuerdo a la descripción en metros lineales (ml). 
Forma de pago: 
Estos trabajos serán pagados según el análisis de precios unitarios, por metro lineal (ml). 
 
05.03 JUNTAS DE DILATACIÓN EN PATIOS 
05.04 JUNTAS SÍSMICAS ENTRE MÓDULOS 
05.05 JUNTAS DE DILATACIÓN SISMICA e=1" 
05.06 JUNTAS DE EXPANSION ELASTOMÉRICA 1" 
Las juntas de desplazamientos relativos y dilatación generadas por movimientos 
laterales, serán selladas con poliestireno expandido de 1” y selladas con neopreno en 
cada una de los encuentros elemento tabique y/o alfeizar indicadas en los planos. 
Modo de medición: 
El trabajo ejecutado de acuerdo a las prescripciones antes dichas se medirá por metro 
lineal (ml). 
Forma de pago: 
La forma de pago, se realizará por metro lineal (ml). 
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05.07 MESAS EN ACERO INOXIDABLE PARA LABORATORIOS Y AREA DE 
PRODUCCION EN ZONA INDUSTRIAL  
Todas las Mesas de recibo, clasificación de materias primas y lavabos serán fabricados 
totalmente en acero inoxidable, incluso las patas y las bases niveladoras, según el diseño 
algunas mesas serán sin puertas para un fácil acceso y simple limpieza. No deben de 
tener soldadura a la vista por su rugosidad (fácil acumulación de bacterias). 
Algo que se debe de tener presente es que no tengan agujeros ni espacios donde se 
puedan acumular bichos y suciedad. En caso de ser una mesa de lavado de materias 
primas, las pocetas o pozuelos deben ser amplias y profundas (en lo posible con ducha 
de prelavado). 
Se recomienda que, para la fabricación de dicho mobiliario, será un acero inoxidable tipo 
304, las tomas eléctricas se deberán ubicar a 30cm. por encima de dichas mesas, su 
altura será de 90 cm. por un ancho entre 60 y 70 cm. cuando sean adosadas y de 100cm. 
cuando sean centrales (Ver plano de Arquitectura), cuyos bordes serán redondeados y 
con una altura de salpicadero de 15 cm. 
Modo de medición: 
La unidad de medida será por unidad (Und). 
Forma de pago: 
La forma de pago, se realizará por unidad (Und). de acuerdo al precio unitario contratado. 
  
05.08 LOCKERS METÁLICOS 2.10 m X 0.35 m 
05.09 LOCKERS METÁLICOS 3.50 m X 0.35 m 
Descripción 
Todos los lockers se fabricaran, de acuerdo a las medidas indicadas en los planos y 
serán fabricados en lámina de acero rolado en frío. 
Por ubicarse en los vestidores, tanto de la Zona de Industria y Laboratorios, tendrán un 
acabado en pintura en polvo epóxico horneo y secado a 180°. En su diseño se ubicará 
una rejilla de ventilación en cada puerta, las cuales serán puertas abatibles con jaladera, 
y porta candado o chapa para llave. 
Modo de medición: 
La unidad de medida será por unidad (Und). 
Forma de pago: 
La forma de pago, se realizará por unidad (Und). de acuerdo al precio unitario contratado.  
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TABLA N° 3.06 
FUENTE: DIARIO EL PERUANO 
ANEXO I - Cuadro de Valores unitarios oficiales de edificaciones para la sierra (fecha Al 
31 de octubre del 2015) 
ELABORADO: Investigador 
“CONDICIONES FISICO ESPACIALES PARA EL DISEÑO DE UN CENTRO DE INVESTIGACION E 
























FUENTE: DIARIO EL PERUANO  
ANEXO III.3 – Cuadro de Valores unitarios a costo directo de algunas obras 
complementarias e instalaciones fijas y permanentes para la sierra (fecha Al 31 de 
octubre del 2015) 
ELABORADO: Investigador 
TABLA N° 3.07 
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AREA TECHADA TOTAL (m2) 6,325.16 
 (1) SUB TOTAL (S/.) 1,441.05 
 COSTO PARCIAL (S/.) 9,114,871.82 
*(+) TOTAL DE OBRAS COMPLEMENTARIAS  
(2) SUB TOTAL (S/.) 4,547.77 
COSTO DIRECTO (S/.) 9,119,419.58 
GASTOS GENERALES (10%) 911,941.96 
UTILIDAD (5%) 455,970.98 
SUB TOTAL (S/.) 10,487,332.52 
IGV (18%) 1,887,719.85 
  
PRESUPUESTO TOTAL DE OBRA (S/.) 
12,375,052.37 12 Millones, Trescientos Setenta y cinco mil, con cincuenta y dos 





































TABLA N° 3.08 
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XI. ANEXOS  
 
 
FIGURA N° 1.01 - Exposición de productos elaborados en la Feria de Membrillo Ecológico en el 




FIGURA N° 1.02 – Infraestructura Existente, Planta Procesadora de membrillo de la Localidad de 
















FIGURA N° 1.03 – Vistas Interiores y Exteriores de las Instalaciones y funcionamiento de la 
Infraestructura existente en la Localidad de Sinsicap. 
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FIGURA N° 1.06 – Dulce de Membrillo 
Calidad Extra. 
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FIGURA N° 1.07 – Dulce de Membrillo 












FIGURA N° 1.09 –  Adel A. Kader - Recomendaciones para Mantener la 
Calidad Pos cosecha 
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Procedimiento para la  elaboración  de  néctar  de  membrillo endulzado 
con extracto de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni): (Fuente: Tesis” Efecto de la 
Concentración de Extracto de Stevia en las Características Fisicoquímicas y 
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Figura 1.16. Acondicionamiento de la materia prima 
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Figura 1.19. Homogenización de la pulpa de membrillo 
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Figura 1.22. Envasado del néctar de membrillo 
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Figura 1.23. Enfriamiento del   






















FIGURA N° 1.25 – Infraestructura del Instituto de Investigación y Formación Agraria y 















FIGURA N° 1.26 –  Jesús Pérez, coordinador del Proyecto de Transformación del 
Membrillo 
Figura 1.24 Almacenamiento del 
néctar a temperatura de 
refrigeración 
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FIGURA N° 1.27 –  Productos elaborados a partir de las investigaciones sobre las 















 FIGURA N° 1.28 – Promoción del empleo 
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 FIGURA N° 1.32 –  Elaboración de Cata de prueba 
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 FIGURA N° 1.33. Área de Reuniones y Capacitaciones 
 
 




























a.  Detalle de Zócalo Sanitario 
 
b.  Piletas de Lavadero de acero Inoxidable 
c.  Sala para el control de Calidad 






“CONDICIONES FISICO ESPACIALES PARA EL DISEÑO DE UN CENTRO DE INVESTIGACION E 








































a. Balanza Digital 
b. Piletas de Lavado y Escurridor 
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DIAGRAMA DE FLUJO: Procedimiento para la elaboración de néctar de membrillo 
FUENTE: TESIS “Efecto de la Concentración de extracto de stevia en las características fisicoquímicas y   
sensoriales del néctar de membrillo” 
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 DIAGRAMA DE FLUJO: Proceso Productivo 
FUENTE: MONOGRAFIA “Estado actual y perspectivas de la Industrialización del membrillo en Uruguay” 
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ESQUEMA: DESARROLLO FISIOLÓGICO Y CONSERVACIÓN FRIGORÍFICA. 
FUENTE: CARACTERIZACIÓN FISICO-QUÍMICA DEL MEMBRILLO JAPONÉS 
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ESQUEMA: Proceso de Recubrimiento y Encapsulamiento 
FUENTE: INVESTIGACIÓN “CONSERVACIÓN DEL MEMBRILLO (Cydonia oblonga) MEDIANTE LA APLICACIÓN DE UN 
RECUBRIMIENTO DE QUITOSANO-ACEITE ESENCIAL DE CLAVO Y UNA PELICULA” 
ELABORADO: INVESTIGADOR 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
